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1.1 Tausta ja johdatus ongelma-alueeseen 
 
Tutkimus on osa Huvikumpu 2 -projektia, joka on jatkoa valtakunnalliseen sosiaali- ja 
terveysalan kehittämiskokeiluun (SOTEKEKO) vuosina 1995–1998 kuuluneelle 
ensimmäiselle vaiheelle. Huvikumpu-projektin ensimmäisessä vaiheessa kehitettiin 
päiväkotiin luonnonmukaisen lastenhoidon malli, jonka periaatteina ovat lapsen 
lähiympäristön huomioonottaminen, lähi- ja luomuruoan käyttö osana täysiarvoista ja 
ekologista ravitsemusta, ympäristöekologia ja sairauksien alkuhoito. Kesäkuun lopussa 
päättyneessä toisessa vaiheessa tavoitteena oli kehittää koulutusmalli, jonka avulla 
voidaan edistää luomu- ja lähiruokaan siirtymistä ja luonnonmukaisen lastenhoidon 
kehittämistä Oulun eteläisen alueen ruokapalvelu- ja päiväkotitoiminnoissa. Laajempina 
tavoitteina oli edistää hyvinvointia ja kestävää kehitystä perheissä ja toimipaikoissa, 
muodostaa alueellinen kestävän kehityksen osaamiskeskus sekä kehittää 
opetusmateriaalia ja toimiva koulutusmalli. Huvikumpu 2 -projekti toteutettiin 
yhteistyössä ylivieskalaisen Huvikumpu-päiväkodin, Ylivieskan seudun ammattiopiston 
ja Huvikumpu 2 -projektiryhmän kanssa ja rahoittajina ovat Euroopan Sosiaalirahasto 
(ESR), Ylivieskan, Raahen ja Nivala - Haapajärven seutukunnat sekä Kalajokilaakson 
koulutuskuntayhtymä. (Ylivieskan seutukunta 2003; Ylivieskan seudun ammattiopisto 
2003; Hautala ym. 1999.)  
 
Laman jälkeen 90-luvulla kunnallisia ruokapalveluja alettiin uudelleen organisoida. 
Säästöjä haettiin muun muassa keskittämällä ruoanvalmistusta suurempiin yksiköihin ja 
paneutumalla ruokapalvelutuotannon tuloksellisuuteen. (Suomen Kuntaliitto ja Efektia 
Palvelu Oy 1995, 9.) Uudistuksien myötä on kuitenkin herännyt keskustelu keskitetyn 
ruokapalvelutuotannon vaikutuksesta laatuun. Tutkimuksessani selvitän 
ruokapalvelutuotannon kustannuksia ja laatunäkökohtia luomulähiruokaa käyttävässä 
hajautetussa ruokapalvelutoiminnassa sekä vertaan hajautettua ja keskitettyä järjestelmää.  
 
Luomu- ja lähiruoan käyttöä ruokapalveluissa voidaan perustella yhteiskunnallisilla ja 
eettisillä argumenteilla, kuten kotimaisen ja paikallisen elintarviketuotannon ja -
jalostuksen edistämisenä, maatalouden ja alueellisen kilpailukyvyn sekä 
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elinvoimaisuuden ylläpitämisenä, ekologisena ja eettisenä, laatua parantavana sekä 
esimerkiksi päiväkodissa kasvatuksellisista syistä. Luomulähiruokaa käyttämällä 
kunnallisissa ruokapalveluissa voidaan parantaa kunnan imagoa ja lisätä vetovoimaa 
mahdollisten uusien asukkaiden silmissä. Ruokapalveluita kehittämällä saadaan aikaan 
laadukasta ja kustannustehokasta toimintaa, joka parantaa alan kilpailukykyä ja 
ruokailijoiden tyytyväisyyttä. Samalla kunnan talous kohentuu.  
 
Sekä ruokapalveluiden kustannuslaskentaa ja laatua että luomu- ja lähiruoan käyttöä 
ruokapalveluissa on kehitetty ja tutkittu viime aikoina yhä enemmän, mutta varsinaisia 
tutkimuksia luomulähiruoan kustannus- ja laatuvaikutuksista ruokapalveluissa ei ole 
juurikaan tehty vaan tutkimuksien näkökulma on yleisesti ollut yksittäisen kuluttajan. 
Kuntien niukkojen resurssien takia esimerkiksi luomuruoan käyttökokeiluja 
päiväkodeissa on jouduttu lopettamaan, joten tutkimustieto luomu- ja lähiruoan 
vaikutuksista ruokapalvelun kustannuksiin ja laatutekijöihin onkin tarpeen kunnissa 
päätöksenteon avuksi. Tutkimuksella on siis myös käytännöllistä merkitystä projektin 
ulkopuolellakin, mikä tekee aiheesta ajankohtaisen ja mielenkiintoisen.  
 
Päiväkotiruokailun laatutavoitteet 
Ruokapalvelun tavoitteisiin vaikuttavat palvelutoimiala, kansanravitsemuksen ja -
terveyden linjaukset sekä eri ikäkausien odotukset ja mieltymykset. Lasten päivähoidossa 
ruokapalvelun laatutekijöinä ovat ikäkauden ravinnontarve, lapsen kehitystä edistävä, 
maittava ruoka sekä kasvatuksellinen ja sosiaalinen näkökulma, jotka ottavat huomioon 
säännöllisten, yhteisten ruokahetkien ja hyvien ruokailutapojen merkityksen. Eri tahoilla 
voi myös olla erilainen näkemys ruokapalvelujen laatutavoitteista. Näkökulma voi olla 
ruokailevan asiakkaan, perheen tai omaisten, työntekijöiden, palvelun ylläpitäjän, 
päätöksentekijän, yhteistyökumppaneiden, lainsäätäjien tai viranomaisten. Rajoittavina 
tekijöinä ovat taloudelliset resurssit ja toimintaympäristö. (Efektia Oy 2001, 7, 12, 14). 
Tälläkin hetkellä kuntien heikko taloudellinen tilanne pakottaa tekemään leikkauksia jo 
valmiiksi niukkoihin ruokapalvelun budjetteihin.  
 
Ruokaan liittyvä ravitsemukselliset tavoitteet perustuvat Valtion 
ravitsemusneuvottelukunnan Ravitsemussuosituksiin (1998) ja ravinnon koostamisen 
periaatteet Sosiaali- ja terveysministeriö julkaisuun Lapsi, perhe ja ruoka (1997), joiden 
perusteella pyritään tarjoamaan ravintosisällöltään riittävää ja monipuolista ruokaa 
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(Efektia Oy 2001, 15–20). Laatukriteereitä tulisi päivähoidon ruokapalveluita 
arvioitaessa tarkastella lapsen näkökulmasta. Asiakkaiden kokemaa laatua selvitettäessä 
tulee esimerkiksi lapsien kohdalla harkita ruokailijoiden kyky ilmaista mielipiteitään. 
(Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995c, 68–70.) 
 
Lasten päivähoitoruokailun tavoitteita eritellään Sosiaali- ja terveysministeriön 
suosituksiin pohjautuen Hautalan ym. (1999, 40–41) kirjassa, jossa käsitellään muun 
muassa lasten luomuruokailua päiväkoti Huvikummussa. Tavoitteita ovat:  
- turvata lapsen kasvua ja kehitystä yhdessä kodin kanssa  
- lapsen terveyden ja hyvinvoinnin ylläpitäminen ja edistäminen  
- lapsen ohjaaminen monipuoliseen ja vaihtelevaan ruokavalioon  
- riittävien ja tasapainoisten aterioiden ja välipalojen turvaaminen lapselle 
hoitopäivän aikana  
- omatoimiseen ruokailuun ja hyviin pöytätapoihin opastaminen  
- miellyttävien yhdessäolonhetkien järjestäminen  
- työnteon opastaminen lapselle antamalla hänen osallistua ruoanvalmistukseen ja 
tarjoiluun  
- virikkeiden antaminen kodille terveyttä edistävän ruoan valinnasta ja 
valmistamisesta.  
   
1.2 Tutkimuksen tavoite 
 
Pro gradu -tutkimus kohdistuu kunnalliseen ruokapalvelutoimintaan ja erityisesti 
päiväkotitoimialaan. Tapaustutkimuksessa selvitän luomulähiruoan käyttöä hajautetussa 
ruokapalvelumuodossa, 21-paikkaisessa Huvikumpu-päiväkodissa. Osana 
luonnonmukaisen lastenhoidon mallia ruoka valmistetaan päiväkodissa itse omaan 
käyttöön pääasiassa käsittelemättömistä, luomu- ja lähiruokakriteerit täyttävistä raaka-
aineista, jotka hankitaan suoraan lähialueen tuottajilta.  
 
Tutkimuksen tavoitteena on selvittää luomulähiruoan käytön vaikutuksia päiväkodin 
ruokapalvelun kustannuksiin sekä lasten, vanhempien ja työntekijöiden kokemaan 
elintarvikkeiden ja ruoan laatuun. Tutkimusongelmana on, minkälaisia vaikutuksia 
luomulähiruoan käytöllä on ruokapalvelutoiminnan kustannuksiin sekä elintarvikkeiden 
ja ruoan koettuun laatuun päiväkodissa. Tutkimuskysymyksiä ovat 1) Onko 
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kustannuksissa eroja luomulähiruokaa käyttävän, hajautetun ruokapalvelutuotannon ja 
tavanomaisia raaka-aineita ja ostotoimintaa käyttävän hajautetun tai keskitetyn 
ruokapalvelutuotannon välillä? (raaka-aineet, käsittely, ruoanvalmistus, suunnittelu, 
hankinta, kuljetus, varastointi yms.) Jos on, niin millaisia eroja? 2) Syntyykö 
luomulähiruoan käytöstä säästöjä ja jos, niin millaisia? (hävikki, jätteet) 3) Eroaako 
asiakkaiden (lasten ja vanhempien) tai päiväkodin työntekijöiden 
luomulähielintarvikkeita ja -ruokaa kohtaan kokema laatu tavanomaisten elintarvikkeiden 
ja niistä valmistettujen ruokien koetusta laadusta; ja jos, niin millä tavalla?  
Kustannuksien osalta selvitän päiväkodin ruokapalvelun kokonaiskustannukset ja 
kustannusrakenteen sekä lasken suoritekohtaisia kustannuksia. Kustannusvertailuissa 
käsittelen lähinnä käyttökustannuksia. Laatua puolestaan tutkin raaka-aine- ja 
loppusuoritelähtöisesti asiakkaan (lasten), sidosryhmän (vanhempien) ja ruoanlaitosta ja 
hankinnoista vastaavan (keittiötyöntekijän) sekä muiden päiväkotityöntekijöiden 
näkökulmasta. Tutkimus rajoittuu päiväkotitoimialaan ja laadun osalta subjektiiviseen 
laatunäkemykseen (ns. koettuun laatuun) raaka-aineita ja lopputuotteita kohtaan. 
Laatutarkastelun ulkopuolelle jäävät esimerkiksi toiminnan laatu ja ruokapalvelun 
kokonaislaatu sekä raaka-aineiden ja lopputuotteiden objektiivinen laatu. Tutkimuksen 
tapauskohtaisuuden vuoksi tuloksia ei voida suoraan yleistää mutta niitä voidaan 
hyödyntää muun taustamateriaalin kanssa esimerkiksi kunnan ruokapalvelutoimintojen 
suunnittelussa ja luomulähiruokavaihtoehdon arvioinnissa ruokapalveluissa. Oleellista on 
ottaa huomioon ruokapalvelutoimialojen väliset erot ja taustamuuttujien vaikutus tuloksia 
käytettäessä.     
 
Teoreettisena näkökulmana tutkimuksessa on perinteinen kustannuslaskenta sekä 
elintarvikkeiden ja ruoan koettu laatu. Teoriaosan tavoitteena on esitellä kirjallisuuden 
keskeiset tutkimustulokset tutkimuskohteeseen liittyen ja muodostaa tutkimuksen 
viitekehys empiriaosan pohjaksi.  
 
1.3 Tutkielman rakenne ja keskeiset käsitteet 
 
Kirjallisuusosassa käsitellään aluksi kunnallista ruokapalvelutoiminnan organisointia ja 
luomu- ja lähiruoan käyttöä ruokapalveluissa. Seuraavaksi tarkastellaan tutkimuksia ja 
artikkeleita, joissa pohditaan ruokapalvelutoiminnan kustannuslaskentaa, ruoan koettua 
laatua sekä luomu- ja lähiruokaa kustannus- ja laatunäkökulmasta. Empiriaosassa 
perustellaan tutkimuksessa käytetyt menetelmät, jonka jälkeen esitellään aineistosta esille 
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nousevat tulokset. Yhteenvedossa tiivistetään tulokset ja viimeiseksi liitetään tulokset 
johtopäätöksissä teoriaan.  
 
Tutkimuksen keskeisimmät käsitteet ovat luomuelintarvikkeet ja luomuruoka, 
lähielintarvikkeet ja lähiruoka, luomulähiruoka, elintarvikkeiden ja ruoan koettu laatu, 
ruokapalvelutoiminta, keskitetty ja hajautettu ruokapalvelu sekä suoritekohtainen 
kustannus. Tutkielmassa käytetään lyhennettä ”luomu” luonnonmukaisista 
elintarvikkeista. 
 
Luomuelintarvikkeissa tuotteen maatalousperäisistä raaka-aineista vähintään 95 
prosenttia on luonnonmukaisesti tuotettu. Enintään viisi prosenttia saa olla 
tavanomaisesti tuotettuja raaka-aineita, joita ei ole toistaiseksi saatavana luomuna 
(tavanomaisena toistaiseksi sallitut raaka-aineet on lueteltu EU:n luomuasetuksen 
liitteessä). Luomuelintarvikkeissa käytetään mahdollisimman vähän lisäaineita, mutta 
tuotteen rakenteen ja säilyvyyden varmistamiseksi tiettyjen lisäaineiden käyttö on 
sallittua. Sallittuja lisäaineita on noin kymmenesosa tavanomaisissa elintarvikkeissa 
sallituista ja valtaosa on luonnossa esiintyviä yhdisteitä. Geenimuunnellut raaka-aineet, 
väriaineet, keinotekoiset makeutusaineet ja säteilytys ovat kiellettyjä. Säilöntäaineista 
kaksi ovat luomutuotteissa sallittuja ja aromiaineista vain luontaiset aromiaineet. 
(Finfood 2004a.) Eläimistä saatavissa luomutuotteissa sallitut lisäaineet ja muut vastaavat 
tuotteet on lueteltu kauppa- ja teollisuusministeriön asetuksessa 773/2000.  
 
Luomuviljely on omavaraista ja tasapainoista maataloutta, joka mahdollisimman pitkälle perustuu 
paikallisiin luonnonvaroihin ja jossa viljely pyritään sopeuttamaan vallitseviin luonnonoloihin. 
Luonnonmukaisessa viljelyssä valitaan ympäristöä vähiten rasittava vaihtoehto, kuten muut torjuntatavat 
kuin keinotekoiset tuholais- ja rikkakasvien torjunta-aineet. Luomuviljelyssä hoidetaan maata ja maan 
rakennetta. Pieneliöt viihtyvät riittävän humuspitoisessa maassa. Tätä edistää viljelykierto ja kompostin 
käyttö lannoitteena. Kompostoitu karjanlanta ja muu eloperäinen aines luovuttaa hitaammin ravinteita ja 
rasittaa vähemmän vesistöjä kuin tavanomaisessa viljelyssä käytetyt lannoitteet. Muita sallittuja lannoitteita 
ovat luonnon biotiitti, raakafosfaatti ja kalkki. Taudit ja tuholaiset torjutaan mahdollisuuksien mukaan 
ennakolta: keinoja ovat mm. pellon eliöyhteisön tasapainon säilyttäminen, vastustuskykyisten lajikkeiden 
valinta ja monipuolinen viljelykierto. Torjunta-aineina saa käyttää tarvittaessa mm. parafiiniöljyä, 
mäntysuopaliuosta, eräitä mikrobeja, rikkiä ja luonnon pyretriiniä. (Elintarvikevirasto 2002.) 
 
Luomukotieläintuotannossa kasvintuotanto ja kotieläimet sovitetaan yhteen. Luomukotieläintilan peltoja 
viljellään luonnonmukaisesti. Kotieläinten määrä riippuu siitä, kuinka paljon tilalla on peltoa käytettävissä. 
Kotieläimiä voi olla vain sen verran, ettei laitumia kuluteta liikaa ja kaikki kotieläinten tuottama lanta 
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voidaan käyttää lannoitteeksi. Tiheämmissä karjoissa edellytetään, että tilalla on sopimukset ylimääräisen 
lannan luovutuksesta. Luomutuotannossa pyritään pitkään tuotantoikään ja hyvään elinikäiseen tuotokseen. 
Luomueläimiä hoidetaan siten, että ne voivat käyttäytyä lajilleen tyypillisesti, esimerkiksi luomukanalassa 
tulee olla orsia ja sikojen tulee päästä tonkimaan. Luomueläinten tulee päästä laitumelle tai ulkotarhaan 
aina kun se säiden ja eläinten kunnon kannalta on mahdollista. Laidunkauden lisäksi luomueläimet 
ulkoilevat myös talvella. Lisääntyminen ja jälkeläisten hoito tapahtuvat mahdollisimman luonnollisesti ja 
rodut, jotka eivät kykene luonnolliseen lisääntymiseen eivät ole sallittuja. Keinosiemennys sallitaan myös 
luomutuotannossa, mutta alkionsiirtoa ei hyväksytä. Eläimillä tulee olla mahdollisuus hoitaa itse 
jälkeläisiään. Luomueläimet ruokitaan rehulla, joka on eläinlajin luontaista ravintoa. Rehu on pääosin 
luonnonmukaisesti tuotettu, luomun osuus vaihtelee eläinlajin mukaan 80 - 90 %:iin. Nautojen ja 
lampaiden päivittäisestä rehuannoksesta vähintään 60 % on karkearehua, eli yleensä tuoretta, kuivattua tai 
säilöttyä nurmea. Sioille ja siipikarjalle karkearehua annetaan päivittäin. Nuorille luomueläimille juotetaan 
pitkään emän maitoa. Luomueläinten ruokinnassa ei saa käyttää antibiootteja eikä kasvunedistäjiä, joita 
Suomessa ei käytetä myöskään tavanomaisessa tuotannossa. Sairastumiset ja tapaturmat pyritään 
ehkäisemään ennalta hyvän hoidon, kestävien eläinten, monipuolisen ruokinnan ja luonnollisen 
hoitoympäristön avulla. Lääkkeiden käyttö eläinlääkärin ohjeiden mukaan on sallittu, mutta lääkintäkertoja 
on rajoitettu. Jos eläintä joudutaan lääkitsemään rajoituksia useammin, eläin voi tuottaa luomutuotteita 
vasta siirtymävaiheen jälkeen. (Finfood 2004b.) 
 
Luomuruoalla tarkoitan tutkimuksessa pääasiassa luomuelintarvikkeista ja -raaka-
aineista valmistettua ruokaa.  
 
Lähiruoan ja -elintarvikkeiden määrittely on vaikeaa, sillä maantieteellinen rajaus on 
suhteellista eikä lähiruoalle ole virallista määritelmää. Määritelmä voi myös vaihdella eri 
tahojen näkökulman mukaan. Lähiruokana pidetään lähialueilla tuotettuja elintarvikkeita, 
mutta vaikeampaa on tarkentaa, mikä on lähialue. Työppösen (2003) mukaan yleensä 
kriteereinä käytetään alueellisuutta, lähellä tuottamista, alueen työllisyyttä tukevaa tai 
muita vastaavia perusteluja. Laaksonen ym. määrittelevät tutkimuksessaan (2002, 31–34, 
47) lähiruoan lähellä kulutuspaikkaa tuotetuksi ja pelkästään paikallisia panoksia ja 
raaka-aineita käyttäväksi elintarvikkeeksi. Lähiruokatyöryhmän (Maaseutupolitiikan 
yhteistyöryhmä 2000) määritelmän mukaan lähiruoka on ruokatuotantoa ja kulutusta, 
joka käyttää oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia sekä edistää samalla oman 
alueensa taloutta ja työllisyyttä. Paikallisuuden astetta voidaan kuvata ruokakilometrien 
(food miles) avulla, joka kertoo kaupan ja valmistuspaikan välisestä etäisyydestä 





Luomulähiruoaksi nimitän tutkimuksessa luomu- ja lähiruoan kriteerit pääasiassa 
täyttävää ruokaa. 
 
Elintarvikkeiden ja ruoan koettu laatu: Käsitys tuotteen tai palvelun laadusta syntyy 
arvioijan mielessä eikä välttämättä ole riippuvainen tuotteen fyysisistä ominaisuuksista 
(Tiilikainen 1998, 16). Kyseessä on siis asiakkaan subjektiivinen käsitys laadusta.   
 
Ruokapalvelutoiminta on kunnan tai kuntayhtymän toimesta kunnallisissa 
toimipisteissä järjestettävää tai hoidettavaa ruokapalvelua. Ruokapalvelun eri toimialoilla 
tarkoitetaan erilaisiin kunnallisiin palvelutoimintoihin liittyviä ruokapalveluja, 
esimerkiksi lasten päivähoidon ruokailu. Eri keittiötyyppejä ovat tuotantokeittiöt eli 
valmistuskeittiöt, lähinnä omaan käyttöön valmistavat, monitoimikeittiöt, keskuskeittiöt, 
kuumennuskeittiöt ja jakelukeittiöt. (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Oy 2003, 45–46.) 
 
Hajautettua ruokapalvelutuotantoa harjoitetaan omaan käyttöön valmistavissa 
keittiöissä, muut keittiötyypit voidaan pääsääntöisesti luokitella keskitettyyn 
järjestelmään kuuluviksi.  
 
Suoritteiden avulla ilmaistaan aikaansaadut tuotantomäärät yhteismitallistettuina, 
ruokapalvelualalla mittarina on ateria (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Oy 2003, 45). 


















2 Kunnallisen ruokapalvelutoiminnan organisointi  
 
Luvussa käsitellään ruokapalvelutoiminnan järjestämisen vaihtoehtoja hallinnon, 
tuotantotavan ja hankintatoimen osalta. Luvun tarkoituksena on kartoittaa kunnallisen 
ruokapalvelutoiminnan erilaisia toimintatapoja ja pohtia luomu- ja lähiruoan 
mahdollisuuksia ruokapalvelutoiminnoissa. Luku on myös pohjustuksena luvuille 3 ja 4, 
joissa keskitytään ruokapalvelujen kustannuksiin ja luomulähiruoan koettuun laatuun. 
 
2.1 Ruokapalvelujen hallinto 
  
Ruokapalvelun hallinto on kunnassa kolmella tasolla: politiikan, hallinnon ja palveluiden 
(Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1996, 20–22; 1995a, 16). Kolmitasomallin 
hallintotasot muodostuvat kunnan poliittisista luottamuselimistä, kunnan keskusjohdosta 
ja ruokapalveluyksiköistä sekä mahdollisesta asiantuntijaorganisaatiosta. Kuntien 
ruokapalvelun hallinto voidaan toteuttaa neljän eri mallin mukaisesti (Suomen 
Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995b, 12–16). Mallit ovat: keskitetty tulosvastuualue, 
keskitetty ruokatuotanto ilman selvää hallinto-organisaatiota, asiantuntijaohjaus ja 
hallintokunnittain hajautettu organisaatio. Päätöksenteon tueksi sekä toiminnan ohjausta 
ja vertailuja varten hallintotasot tarvitsevat tietoa kunnan ruokapalveluista. 
 
Politiikan tasolla poliittisesti valitut päättäjät, jotka toimivat kunnanvaltuustossa, -
hallituksessa ja eri lautakunnissa, ohjaavat hallinnon ja palvelujen tasoja erilaisin keinoin 
ja heillä on myös ylin päätäntävalta ruokapalveluasioissa. He huolehtivat, että 
kuntalaisten odotukset ja tarpeet täyttyvät sekä resurssit käytetään tasapuolisesti. 
Hallintotaso muodostuu kunnan keskusjohdosta ja toimii yleensä politiikka- ja 
palvelutason välissä. Hallintotaso tarkoittaa hallintojärjestelmän sisäisiä ohjaavia 
yksiköitä, ja sen tehtävänä on sovittaa yhteen säännöksiä ja voimavaroja sekä antaa 
toiminnalle rajat. Palvelutason muodostavat ruokapalveluiden toteutusorganisaatiot, jotka 
vastaavat käytännön tehtävistä ja joiden toimesta syntyy välittömiä tuloksia palvelujen 
käyttäjille. Myös ruokapalveluyksikköjen toiminnallinen johto, eli esimerkiksi 
keittiöpäällikkö, tarvitsee tietoa keittiön toiminnan ja talouden hoitamista varten. 
Varsinaisten ruokapalveluyksiköiden lisäksi mahdollinen asiantuntijaorganisaatio kuuluu 
palvelutasoon. Se voi vastata joko koko kunnan tai tietyn hallinnonalan toiminnasta ja 
taloudesta tai sen asema voi olla konsultoiva. (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 
1996, 20–22; 1995a, 16.) 
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Taloudellisia toimintatapoja ovat Suomen Kuntaliiton ja Efektia Palvelu Oy:n julkaisussa 
(1996, 43–44) mainitut oma tulosalue tai -yksikkö, nettobudjetoitu tulosyksikkö, 
liikelaitostaminen ja määrärahabudjetti. Tulosyksiköittäminen on mahdollista toteuttaa 
eritasoisesti: voidaan muodostaa tulosyksikkö yksittäisistä keittiöistä; hajautettuja 
tulosyksiköitä, joiden alaisuudessa toimii sisäisiä tulosvastuualueita tai koko kunnan 
ruokapalvelut kattava tulosyksikkö (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995a, 
17).  
 
Ruokapalvelujen liikelaitostaminen voidaan nähdä jatkona tulosyksiköittämiselle. 
Liikelaitostamisella pyritään itsenäisempään vastuuseen toiminnasta ja taloudesta. 
Kunnassa liiketoimintaa harjoittava yksikkö voi toimia liikelaitostamisen ja kirjanpidon 
eriyttämisen sijasta myös kunnan brutto- tai nettobudjetoituna tulosyksikkönä. 
Mahdolliset liiketoiminnan tulosta ja tasetta kuvaavat laskelmat laaditaan tällöin sisäisinä 
laskelmina talousarviossa. (Suomen Kuntaliiton ja Efektia Palvelu Oy 1996, 43–44.) 
Vaihtoehtona kunnan omalle ruokatuotannolle on palvelujen hankkiminen 
ostopalvelusopimuksella ulkopuoliselta taholta, jolloin voidaan puhua tilaaja-tuottaja-
mallista. (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995a, 17, 32–34, 53, 62). 
 
Vuonna 1995 toteutetun valtakunnallisen kyselyn (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu 
Oy 1995b, 12–21) mukaan 22 %:ssa kunnista oli joko kokonaan tai osittain keskitetty 
ruokapalvelujen hallinto. Keskitetty tai osittain keskitetty tulosvastuualue oli sijoitettu 
yleisimmin sivistystoimen tai keskushallinnon alaiseksi. Taloudellisista toimintatavoista 
yleisin oli oma tulosalue tai -yksikkö. Keskitetyn ruokapalvelun yksikön vastuulla olivat 
useimmiten henkilöstöhallinnon, hankinnan ja taloushallinnon tehtävät. 
Asiantuntijaohjaus puolestaan oli lähes yhtä yleinen (20 % vastaajista) kuin keskitetty 
tulosvastuualue.  Asiantuntijan tehtäviin kuuluivat usein ainakin osittain hankintatoimi 
tai sen suunnittelu sekä ruokapalvelujen koordinointitehtävät. Asiantuntijaohjauksen 
sijoituspaikkana kunnan organisaatiossa oli yleisimmin sivistystoimi, joissakin 
suuremmissa kunnissa sijoituspaikkana oli myös keskushallinto. Asiantuntijaohjaus 
toteutettiin kyselyn mukaan kahdella eri toimintamallilla: ruokapalveluyksiköt olivat 
taloudellisesti ja toiminnallisesti erilliset tai ne toimivat hajautettuna hallintokunnittain. 
Kunnan ruokatuotanto oli keskitetty, mutta selvä hallinto-organisaatio puuttui kyselyn 




Suomen Kuntaliitto ja Efektia Oy (Efektia Oy 2002, 11, 14–15) toteuttivat kuntien 
ruokapalveluja koskevan kyselyn uudelleen vuonna 2000. Uuden tutkimuksen vastaajista 
puolella ruokapalvelujen hallinto oli osittain tai kokonaan keskitetty eli hallinnon 
keskittäminen oli tuloksen mukaan lisääntynyt kunnissa (aiemmin 22 %:lla oli keskitetty 
hallinto). Vastaajia oli yhteensä 158 eli 35 % kaikista kunnista oli edustettuina. Kunnissa 
13 prosentilla oli yksi tai useampi asiantuntijaorganisaatio, mikä puolestaan oli 
vähentynyt edellisen tutkimuksen tuloksesta. Myös jako hallintokunnittain oli selvästi 
vähentynyt, vuoden 1995 tutkimuksen 48 %:sta osuus oli pudonnut 35 %:iin.  
 
Keskitetty ruokapalveluorganisaatio oli edelleen sijoitettu joko opetustoimeen (36 %) tai 
keskushallintoon (23 %) ja päätöksenteko tapahtui joko virasto-organisaation mukaisessa 
lautakunnassa (59 %) tai kaupungin-/kunnanhallituksessa (35 %). 
Ruokapalveluorganisaatio päätti hankintasopimuksista 41 prosentissa kunnista. 
Määrärahasidonnainen toiminta oli edelleen kunnissa yleisintä (64 %), seuraavaksi 
suosituin taloudenhoidon periaate oli nettobudjetoitu tulosyksikkö (35 %). 54 kuntaa 
158:sta ei nähnyt ulkopuolisen palvelun käyttöä itselleen tarpeellisena. Eniten ulkoista 
palvelua käytettiin ruokakuljetuksissa ja vanhusten ateriapalveluissa. (Efektia Oy 2002, 
76–77.) 
 
Ruokapalvelujen uudelleenorganisointi jatkuu edelleen kunnissa, varsinkin 
ruokapalvelujen eriyttäminen omaksi tulosjohdetuksi ruokapalveluyksiköksi lisääntyy 
(Efektia Oy 2002, 45–47). Kilpailuttamisen kohdalla muistutetaan, että valmiiksi niukasti 
resursoiduista ruokapalveluista on vaikea saada merkittäviä lisäsäästöjä ja 
seurannaisvaikutukset esimerkiksi työllisyyteen tulisi ottaa huomioon. Ruokapalveluiden 
kehittämisessä erilaiset yhteistyömuodot nähdään taloudellisesti merkittävinä ja myös 
kunnan elinvoimaisuuden lisääminen on tärkeä näkökulma. Yhtenä mallina voidaan 
nähdä yhteistyö alueen maatalousyrittäjien kanssa esimerkiksi lähiruoan käytön 
lisäämiseksi. Jokaisen kunnan on harkittava itselleen sopivin ratkaisumalli 
ruokapalvelutoiminnassa. Kunnallisten päättäjien tulee asettaa toiminnalle kehykset, 
joiden perusteella täsmennetään ruokapalvelun strategiat ja tavoitteet. Tavoitteet, 







2.2 Ruokapalvelujen tuotantotavat 
 
Keskitetty ja hajautettu tuotantomalli ovat vaihdelleet ruokatuotannon pääsuuntauksina 
(Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995a, 15, 17, 32–34, 53, 62). 1980-luvulla 
korostettiin asiakaslähtöisyyttä ja haluttiin valmistaa ruoka lähellä asiakasta, jolloin 
hajautettu suuntaus lisääntyi. 1990-luvulla keskittäminen tuli vallitsevaksi suuntaukseksi 
ja mukaan tuotantomalleihin tulivat ruoan kypsennys-jäähdytys-menetelmät (cook and 
chill), jotka perustuvat ruoan pikajäähdytykseen, kylmäsäilytykseen ja -kuljetukseen. 
Työtehoseuran tutkimuksen (Päivärinta ym. 1993, 6) mukaan kypsennys-jäähdytys-
menetelmä voi kuitenkin nostaa annoksen kokonaishintaa 2-3 % verrattuna perinteiseen 
ruoanvalmistukseen, kun kustannuksiin huomioidaan raaka-aineet, työ ja energia (sähkö 
ja vesi).  
 
Ruokapalvelujen suunnittelun ja ohjauksen eriytyessä tuotannosta sekä suunnittelun ja 
tuotannon keskittyessä on helpompi tarkastella koko ruokapalvelutoimintaa selkeämmin 
kokonaisuutena. Yhteistoiminta hallinnonalojen ja ruokailuyksiköiden välillä voi olla 
sujuvampaa ja resurssien tehokas hyväksikäyttö lisääntyä. Tietotekniikan käytön 
lisääntyessä on mahdollisuus tehostaa kustannus- ja suoriteseurantaa. Toisaalta hajautetut 
omavalmistuskeittiöt voivat tukea parhaiten toimintayksikkönsä varsinaista toimintaa. 
Näissä ruokapalveluyksiköissä voidaan huomioida paremmin toiminnan erityispiirteet ja 
asiakastarpeet. Keskuskeittiöjärjestelmän huonoina puolina ovat lisäksi lämpimän ruoan 
pitkäaikainenkin säilytys ja kuljetus, mikä vaikuttaa ruoan laatuun, esimerkiksi makuun, 
ulkonäköön ja ravintoarvoon. (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995a, 17, 32–
34, 53, 62). 
 
Valtakunnallisessa kyselyssä (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995b, 27–28) 
kartoitettiin myös yleisimpiä ruoan tuotantotapoja kuntien ruokapalvelussa, mutta 
vastausprosentin jäätyä alhaiseksi tulokset eivät ole yleistettävissä. Lasten päivähoidossa 
valmistuskeittiö oli tuloksien perusteella yleisin tuotantotapa, seuraavaksi suosituin oli 
jakelukeittiö. Myös muilla ruokapalvelusektoreilla valmistuskeittiö oli selvästi suosituin 
tuotantotapa. Vuoden 2000 kyselyn (Efektia Oy 2002, 86–87) mukaan valmistuskeittiöt 
olivat yleisimpiä oppilaitoksissa. Päivähoidon laitoksissa yleisin keittiötyyppi oli jakelu- 
ja kuumennuskeittiöt, kokopäivähoidon laitoksissa yleisimpiä olivat ns. 
monitoimikeittiöt. Tuloksien perusteella omavalmistusta on siis korvattu päivähoidossa 
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ja kokopäivähoidossa muilla, keskitetyillä tuotantotavoilla. Päätelmien tekoon täytyy 
kuitenkin suhtautua varautuneesti, koska molempien kyselyjen kyseinen kohta oli 
alhaisen vastausprosentin vuoksi huonosti yleistettävissä. Ruokapalvelun 
toimintatavoista yleisin kaikilla toimialueilla oli ruoan toimittaminen kuumakuljetuksena, 
kylmäkuljetuksia käytettiin vain harvoin. Kypsennys-jäähdytys-menetelmä ei siis 




Asiakkaiden vaatimuksesta ja ympäristölainsäädännön tiukennuttua suurkeittiöissä on 
alettu huomioida enemmän tuotteiden ja palveluiden tuottamisen ympäristövaikutuksia. 
Pakkausjätteen määrä on lisääntynyt, koska ruoan tuotannossa käytetään yhä pidemmälle 
jalostettuja elintarvikkeita ja annospakkaamista. Ruokapalvelutoiminnoissa olisi 
mahdollista lisätä ympäristömyönteisyyttä muun muassa käyttämällä luomu- ja 
lähiraaka-aineita ruoanvalmistuksessa sekä käyttämällä jalostamattomia raaka-aineita ja 
ruoan omavalmistusta. Vaikkakin tutkimustieto luonnonmukaisesti tuotettujen 
elintarvikkeiden ympäristövaikutuksista voi olla puutteellista (Siikamäki ja Aakkula 
2000), kuluttajat silti yleensä mieltävät luomun ympäristöystävälliseksi vaihtoehdoksi. 
Lähiraaka-aineet puolestaan lyhentyvät kuljetusmatkoja ja sitä kautta vähentävät 
tuotteiden aiheuttamaa ympäristökuormitusta.  
 
Valtakunnallisen kyselyn (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995b, 41–42) 
mukaan kunnista yli puolet oli huomioinut ympäristömyönteisyyden toiminnassaan, noin 
20 prosentilla se oli suunnitteilla, mutta neljännes ei ollut huomioinut sitä lainkaan. 
Parhaiten ympäristömyönteisyys otettiin huomioon jätehuollossa, sen jälkeen tulivat 
tuotteiden valinta ja puhtaanapito. Ympäristömyönteisyys tuli esille elintarvikkeiden 
hankinnassa lähinnä pakkauskokojen valinnassa. Vuoden 2000 kyselyssä (Efektia Oy 
2002, 91) selvitettiin ympäristöjärjestelmän merkitystä kunnallisessa 
ruokapalvelutuotannossa. 73 % vastanneista kunnista koki ympäristöjärjestelmän 
tarpeelliseksi, mutta vain 17 %:lla oli toimiva järjestelmä. Ympäristöjärjestelmä oli 
puutteellinen tai puuttui kokonaan melkein puolessa kunnista (47 %:lla), suunnitelma oli 






2.3 Ruokapalvelujen hankinnat 
 
Kauppa- ja teollisuusministeriö (2003a) toteaa julkisten hankintojen taloudellisen 
merkityksen olevan suuri; Suomen julkisten hankintojen kokonaisarvo on vuosittain noin 
20 miljardia euroa eli noin 15 prosenttia bruttokansantuotteesta. EU:n hankintasääntelyllä 
pyritään parantamaan yritysten kilpailukykyä ja varmistamaan tavaroiden, palveluiden, 
pääomien ja työntekijöiden vapaa liikkuvuus. Lisäksi tavoitteena on tehostaa julkisten 
varojen käyttöä, jotta avoimen ja tasapuolisen kilpailuttamisen myötä saataisiin 
rajallisilla resursseilla laadultaan parhaita tuotteita ja palveluja. Suomalaisten 
hankintayksiköiden on noudatettava hankinnoissaan kansallisen lainsäädännön ja EY:n 
direktiivien lisäksi Maailman kauppajärjestön julkisia hankintoja koskevaa niin sanottua 
GPA-sopimusta.  
 
EY:ssä on käynnissä julkisten hankintojen direktiivien uudistaminen, jonka puitteissa 
Kauppa- ja teollisuusministeriön asettama työryhmä valmistelee hankintalainsäädännön 
kokonaisuudistusta (KTM 2003b). Uudistuksen tavoitteena on julkisten hankintojen 
sääntelyn yksinkertaistaminen ja kilpailuttamisen menettelytapojen muuttaminen 
teknisen ja taloudellisen kehityksen mukaisesti. Kontuniemen (2003) mukaan 
hankinnanlainsäädännönuudistus astuu voimaan todennäköisesti vuoden 2005 
alkupuolella.  
 
Julkisista hankinnoista on kyse, kun julkisyhteisö tekee hankinnan, esimerkiksi tavaran 
tai palvelun, oman organisaation ulkopuolelta (Grönholm 2003). Pääperiaatteena 
julkisissa hankinnoissa on kilpailun aikaansaaminen, tarjoajien tasapuolinen ja 
syrjimätön kohtelu sekä avoimuus. Hankinnoista tulee kilpailuttamiseksi pääsääntöisesti 
järjestää tarjouskilpailu eikä tarjoajaa saa suosia esimerkiksi kotipaikan perusteella 
tasapuolisuuden ja syrjimättömyyden varmistamiseksi. Avoimuus edellyttää hankinnasta 
tiedotettavan riittävän laajasti sekä kertomaan tarjouspyynnössä toimittajan 
valintaperusteet, joiden avulla hankintapäätös on pystyttävä perustelemaan. Tarjouksen 
valintaperusteena voivat olla joko kokonaistaloudellinen edullisuus tai halvin hinta 
Käytettäessä kokonaistaloudellista edullisuutta perusteina voivat olla esimerkiksi hinta, 
laadulliset asiat, käyttökustannukset, toimitusvarmuus tai muut vastaavat seikat, joilla on 




Myös ruokapalveluiden kannalta raaka-aineiden hankinta on tärkeässä asemassa. 
Kunnilla on useita ostokäytäntöjä, joita säätelevät tarpeet, markkinat ja hankintalaki. 
Hankintalain vaatimusten lisäksi hankittavien elintarvikkeiden tulisi olla hinnaltaan 
kilpailukykyisiä, laadukkaita ja suurkeittiöön soveltuvia. Suurkeittiön tarpeet liittyvät 
elintarvikkeiden jalostusasteeseen, käyttöominaisuuksiin ja soveltuvuuteen. 
Laatukriteereinä ovat esimerkiksi turvallisuus, tuoreus, oikea jalostusaste, pakkauskoko, 
toimitusvarmuus ja -rytmi. Asiakkailla puolestaan on tarpeita muun muassa 
elintarvikkeen ravitsemuksellisuuteen, makuun ja rakenteeseen liittyen. Kunnan 
ruokapalveluasiakkaille, kuten päiväkotilapsille, turvallisuus ja tuoreus ovat erittäin 
tärkeitä. Muita asiakastarpeita ovat muun muassa lasten erityistarpeet, erityisruokavaliot 
ja eettiset valinnat. (Efektia Oy 2003). 
 
Hankinta voi olla kunnissa organisoitu eri tavoin; hankinnan laatu ja sen merkitys kunnan 
taloudessa vaikuttavat kunnan hankintamenettelyyn. Vuonna 1995 toteutetun kyselyn 
(Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995b, 32) mukaan yleisin 
hankintajärjestelmä kunnissa oli osittain hajautettu hankinta (45 %:lla vastaajista). Se oli 
selvästi suosituin pienemmissä kunnissa. Keskitetty hankintajärjestelmä oli kaikkiaan 
toiseksi suosituin (41 %) ja sitä toteutettiin eniten suurissa kunnissa. Vuoden 2000 
kyselyssä (Efektia Oy 2002, 83) ruokapalvelujen hankintasopimuksista päätettiin 
ruokapalveluorganisaatiossa 41 %:ssa kunnista ja muissa hallintoyksiköissä päätös tehtiin 
59 %:ssa kunnista. Ruokapalveluorganisaatio oli useimmin vastuussa 
hankintasopimuksista isoimmissa, yli 15 000 asukkaan kunnissa, joten tulos on 
samansuuntainen vuoden 1995 kyselyn tuloksien kanssa.  
 
2.3.1 Lähiruoka ruokapalvelujen hankinnoissa 
 
Yleensä lähiruoan kriteereinä käytetään alueellisuutta, lähellä tuottamista, alueen 
työllisyyden tukemista ja muita vastaavia perusteluja. Nämä eivät kuitenkaan voi olla 
valintakriteerejä julkisen hankintalainsäädännön mukaan (Työppönen 2003). 
Kokonaisedullisuuden kannalta voidaan käyttää valinnassa kriteereinä muun muassa 
erilaisia laatukriteerejä kuten tuoreus, tuoteturvallisuus, oikea jalostusaste ja 
ympäristövaikutukset (Efektia Oy 2003). 
 
Tasapuolisuuden vaatimuksen vuoksi varsinaisena hankintakriteerinä ei voida siis 
mainita lähialueella tuotettu, mutta hankintaa voidaan perustella esimerkiksi 
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ympäristönäkökohdilla (Efektia Oy 2003). Tällöin myös seudun omien tuotteiden 
kilpailuasema todennäköisesti parantuu kauempana tuotettuihin tai ulkomaisiin 
tuotteisiin nähden. Esimerkiksi kunnallisen päiväkodin halutessa käyttää lähellä 
tuotettuja elintarvikkeita, ei valintaperusteena voi käyttää suoraan paikallisuutta, vaan sen 
voi pyrkiä saavuttamaan muilla valintakriteereillä kuten ekologisuudella tai tuoreudella. 
Suomen Kuntaliiton konsultointi ja tutkimusyhtiöllä Efektia Oy:llä on Elinvoiman eväät -
hanke, jonka tavoitteena on kunnallisen ruokapalvelun kilpailukyvyn ja seudullisen 
elinvoiman kehittäminen (Työppönen 2003). Kehittämiskohteena on muun muassa 
alueellinen, tietotekniikkaan perustuva vertailurengas ruokapalvelun kilpailukyvyn 
todentamiseksi ja kohentamiseksi. Tavoitteisiin sisältyy myös hankintojen menettelyn ja 
läpinäkyvyyden parantaminen. Menettelyjä voidaan parantaa lisäämällä pitkäjänteisyyttä 
hankintasopimuksissa ja kehittämällä hankinnoille tarjouspohjat, jonka avulla lähialueen 
tuottajat voidaan ottaa tasa-arvoisesti huomioon. Läpinäkyvyyttä lisätään tutustuttamalla 
asiakkaat koko elintarvikeketjuun ja parantamalla alueellisen tuotannon tunnettavuutta. 
Rajoitteita kunnallisen ruokapalvelun elintarvikehankintoihin asettavat niukat 
elintarvikemäärärahat, ostojen keskittäminen ja hankintalain edellyttämä 
kilpailuttaminen. Sallittuja kokonaistaloudellisuuden kriteerejä ei ole vielä määritelty.  
 
Paanasen ja Forsmanin tutkimuksen (2003, 41) mukaan lähituotteille on kiinnostusta ja 
kysyntää suurkeittiöissä. Tarjonta on kuitenkin vielä puutteellista ja joissain 
tuoteryhmissä olematonta, mutta lähiruoan käytön uskotaan lisääntyvän suurkeittiöissä 
lähivuosina. Käytön kasvu edellyttää, että tuotteita on saatavana säännöllisesti ja 
paikalliset yritykset tarjoavat aktiivisesti tuotteitaan. Paanasen ja Forsmanin mukaan 
hankintoja ohjaavat kilpailu- ja hankintalainsäädäntö eivät estä tuotteiden hankkimista 
lähialueilta mutta toimittajaa ei voi valita esimerkiksi ainoastaan lyhyen kuljetusmatkan 
perusteella. Tuotteiden tulee olla tasalaatuisia, tuoreita ja saatavuuden ympärivuotista.  
 
Paanasen ja Forsmanin (2003, 41–42)  haastatteluissa oli mukana yhteensä yhdeksän 
suurkeittiötä: kuusi julkista ja kolme kaupallista. Koot vaihtelivat 50 ateriasta 
vuorokaudessa 1300 ateriaan ja elintarvikkeita hankittiin joko itsenäisesti, 
hankintarenkaan kautta tai keskitetysti. Tutkijat jakoivat suurkeittiöt haastattelujen 
perusteella kolmeen ryhmään lähiruoan hyödynnettävyyden kuvaamiseksi: 
lähiruokatoiminnasta erittäin kiinnostuneet, kiinnostuneet ja neutraalit. Erittäin 
kiinnostuneet suurkeittiöt hankkivat tuotteita suoraan pienyrittäjiltä huomattavasti 
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useammin verrattuna muihin suurkeittiöihin. Lähiruoka nähtiin selvästi asiakkaille 
lisäarvoa tuottavana tekijänä ja lähiruoka liittyi kiinteästi koko organisaation toiminta-
ajatukseen. Toinen ryhmä, lähiruokatoiminnan toteuttamisesta kiinnostuneet, hankkivat 
satunnaisesti joitakin tuoteryhmiä muutamilta paikallisilta pienyritystoimittajilta. 
Lähiruokatoimintaa ei toteutettu yhtä intensiivisesti kuin ensimmäisessä ryhmässä. 
Lähituotteiden tarjonta ei ollut heidän mielestään riittävää, mutta lähiruoan hyötyinä he 
näkivät laadukkaat ja turvalliset raaka-aineet sekä asiakastyytyväisyyden.  Neutraalisti 
suhtautuvat suurkeittiöt hankkivat suoria toimituksia satunnaisesti samoin kuin edellinen 
ryhmä. Hankintojen edullisuus ja keskittyneisyys kuitenkin korostuivat muita ryhmiä 
enemmän. Tuotteen hintaa korostettiin vaikkakin lähituotteen laatu koettiin hyväksi. 
 
Lähiruoan lisäarvotekijöinä suurkeittiöt korostivat erityisesti tuoreita raaka-aineita, 
alkuperätietoja, tuotteiden lisäaineettomuutta ja hyvää makua (Paananen ja Forsman 
2003, 42–43). Lähiruoka-ajatteluun liitettiin yleensä myös luomutuotanto ja 
luomutuotteet. Paananen ja Forsman kehottavat pitämään käsitteet erillään ja tarvittaessa 
käyttämään paikallisista luomutuotteista käsitettä ”luomulähiruoka”, jota käytän itse 
tässä tutkimuksessa. Muina lähiruokatoiminnan hyötyinä suurkeittiöt pitivät 
vuodenaikatuotteiden hyödyntämistä, ruoan kasvatuksellisen merkityksen korostumista, 
ammatillista viihtymistä suurkeittiötyössä sekä kokonaishävikin alentamista. Varsinkin 
julkisissa suurkeittiöissä pidettiin tärkeänä tutustuttaa lähiruoan kautta lapset ja nuoret 
ruoan alkulähteisiin ja kaupallisissa suurkeittiöissä maakunnalliset maut sekä perinteet 
nousivat tärkeiksi. Lisäksi hyödyiksi mainittiin ruokalistan joustavuus, ruoan 
terveellisyys, tuotteiden helppo käsiteltävyys, vähentynyt varastoinnin tarve, turvallisuus, 
asiakaslähtöisyys, alueellisuus, markkinointiarvo ja luonnon kestävyys. 
 
Lähiruokatoiminta vaatii suurkeittiöiltä ajallisia ja rahallisia uhrauksia haastattelujen 
(Paananen ja Forsman 2003, 43) perusteella eniten uuden toiminnan käynnistämisen 
lisätyövaiheina, joihin kuuluvat muun muassa reseptien uudelleenluonti, 
tavarantoimitussuhteiden perustaminen, sopivien tuotteiden löytäminen ja useasta 
paikasta tilaaminen. Suurimpana lähiruokatoiminnan riskinä suurkeittiöissä koettiin 
epätasainen saatavuus. Muina ongelmina nähtiin uudet tavarantoimittajayhteydet ja 
tavarantoimittajan toimituskyky- ja varmuus. 
 
Paanasen ja Forsmanin (2003, 55) mielestä erityisesti kunnalliset suurkeittiöt ovat 
potentiaalisimpia markkinointikanavia pienyrityksille, koska kiinnostusta on sekä lähi- 
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että luomutuotteisiin ja kysyntä on huomattavasti tarjontaa suurempaa. Pienyrityksien 
täytyisikin olla entistä aktiivisempia ja tarjota tuotteitaan suurkeittiöille sekä valmistaa 
myös esikäsiteltyjä ja pidemmälle jalostettuja tuotteita. Varastointia täytyisi lisäksi 
kehittää, sillä suurkeittiöiden pakaste- ja kylmävarastointitilat ovat rajalliset.      
 
2.4 Luomuruoka ruokapalveluissa 
 
Finfoodin tiedotteessa (2003a) kirjoitetaan ensimmäisten Portaat luomuun -diplomien 
jaosta ammattikeittiöille. Diplomin saaneet ammattikeittiöt sitoutuvat käyttämään 
säännöllisesti luomuraaka-aineita aterioiden valmistuksessa ja diplomin avulla keittiö voi 
kertoa luomuraaka-aineiden käytöstä luotettavasti ruokailijoille. Laki kieltää aterioiden 
markkinoimisen luomuna, ellei ravintola kuulu virallisen luomuvalvonnan piiriin. Portaat 
luomuun -ohjelman avulla keittiö voi viestiä käyttävänsä luomuraaka-aineita, mutta ei 
esimerkiksi mainostaa, että tarjolla on luomulounas.  
 
Luomuraaka-aineiden käyttöä lisätään keittiöissä asteittain ja samalla noustaan ohjelman 
portaita. Keittiöt tekevät toimipaikkoihinsa kehittämissuunnitelman, jolla hakeutuvat 
Portaat luomuun -ohjelman tietylle portaalle. Kehittämissuunnitelmassa keskeistä on, että 
luomu on huomioitu keittiön omavalvontasuunnitelmassa ja ruokailijat voivat luottaa 
keittiön diplomissa antamaan lupaukseen luomutuotteiden käytöstä. (Finfood 2003a). 
Diplomin saaneita ammattikeittiöitä on tällä hetkellä yhteensä 43 (Finfood 2004), niistä 
suurin osa koulujen ja oppilaitosten keittiöitä, seuraavaksi suurin ryhmä ovat 
ravintoloiden ja henkilöstöravintoloiden keittiöt. Päiväkotien keittiöitä on mukana 
yhteensä 6 ja palvelutalojen keittiöitä 2. Koulujen osuutta diplomin saajissa nostaa 
Kiuruveden kaupungin päätös luomun käytöstä koko kunnan kouluruokailussa. 
Kaupungin tavoitteena on olla ”Luomu-Suomen pääkaupunki” vuonna 2005.  
 
Luomutuotteiden käyttöä ammattikeittiöissä rajoittaa luomutuotteiden epävarma 
saatavuus sekä pelko kustannusten huomattavasta kasvamisesta (Finfood 2003a). Osa 
diplomikeittiöistä on luomun käytön pilottikeittiöitä ja niiden kokemusten perusteella 
tehdään tulevia luomutuotteiden käyttöä koskevia päätöksiä. Diplomikeittiöissä käytettiin 
useimmiten säännöllisesti päivittäin luomumaitoa, -piimää, -vehnäjauhoja, -ruisjauhoja, -
hiutaleita ja -perunoita. Tärkeä kriteeri luomutuotteiden valinnassa on ollut hyvä, helppo 
ja tasainen saatavuus ympäri vuoden. Finfoodin luomuviikoista kertovassa tiedotteessa 
(2003b) todetaan luomuvalikoiman kuitenkin kasvavan jatkuvasti. Ammattikeittiöille 
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sopiva valikoima löytyy parhaiten viljapohjaisissa tuotteissa, kuten hiutaleissa, jauhoissa 
ja leivissä. Lisäksi luomua on maitotuotteissa, vihanneksissa, kananmunissa, pastassa ja 
riisissä. Luomuvaihtoehtoja löytyy myös pakasteissa, mehuissa, hilloissa, säilykkeissä, 
viineissä, kahvissa ja teessä. Riittävä kysyntä ja tarjonta ovat tärkeä edellytys sopivien 
luomutuotteiden saatavuudelle ammattikeittiöihin. Luomutuotteiden käytön on oltava 
ammattikeittiöissä jatkuvaa ja riittävän laajaa, että kysynnän volyymi saadaan pidettyä 
tarpeeksi korkealla.  
 
Luomun käyttöä suurkeittiöissä rajoittaa Kiuruveden kaupungin ravitsemuspäällikkö 
Helena Juntusen (Honkaniemi 2003) mukaan epävarma saatavuus, kuten edellisessäkin 
kappaleessa todettiin. Porkkanaa, perunaa ja lanttua ja monia kuivaelintarvikkeita on 
saatavilla melko hyvin, mutta lihan ja muiden kuin edellä mainittujen kasvisten 
saatavuudessa on ongelmia. Juntusen (Honkaniemi 2003) mielestä raaka-aineiden heikko 
saatavuus vaikeuttaa Portaat luomuun -ohjelman toteuttamista. Suurkeittiöiden kertaostot 
ovat usein suurempia ja tuotteita ostetaan harvemmin kuin vähittäiskauppoihin, mikä voi 
olla toimittajille vaativampaa.  
 
Luomulihan heikko saatavuus johtuu Juntusen (Honkaniemi 2003) mukaan luomua 
käyttävien suurkeittiöiden vähyydestä, jolloin yrityksille luomulihan tuottaminen ei ole 
kannattavaa. Ratkaisuksi myös ravitsemuspäällikkö näkee suuremmat volyymit, 
enemmän käyttäjiä ja tuottajia, sekä teollisuuden ja suurkeittiöiden välisen yhteistyön 
valikoimien parantamiseksi. Sama ongelma on monien kasvisten kohdalla, joiden osalta 
tilanne on Juntusen mielestä toivoton. Kasvisten tuottajat tuottavat monia lajikkeita mutta 
pieniä määriä, jolloin raaka-aineen yksikköhinta kasvaa. Tähän ratkaisuna olisi Juntusen 
mukaan viljelijöiden erikoistuminen, joka johtaisi volyymien kasvamiseen.  
 
2.4.1 Tutkimuksia luomun käytöstä ruokapalveluissa 
 
Suomalaisten suurkeittiöiden luomutuotteiden käyttöä selvitettiin vuonna 2000 
Luomukeittiökeskuksen tutkimuksessa (Tuikkanen ja Kärkkäinen). 200 haastatteluun 
vastasivat suurkeittiöiden esimiehet Itä- ja Etelä-Suomen päiväkodeista, kouluista, 
vanhainkodeista, sairaaloista, henkilöstöravintoloista, ravintoloista ja kahvioista. Melkein 
puolet (46 %) vastanneista oli käyttänyt luomuelintarvikkeita ruokatuotannossaan, Itä-
Suomessa useammat suurkeittiöt (54 %) kuin Etelä-Suomessa (37 %). Eniten suurkeittiöt 
olivat käyttäneet luomuna kasviksia tai juureksia (27,5 %) sekä myllytuotteita (24 %). 
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Luomuperunaa oli käyttänyt vajaa viidennes. Näitä tuotteita myös käytettiin 
säännöllisimmin: kasviksia ja juureksia käytti 8,5 % keittiöistä, perunaa 6,5 % ja 
myllytuotteita 6 %. Ravintolat ja koulut olivat kokeilleet eniten erityyppisiä 
luomuelintarvikkeita.  
 
Suurkeittiöissä tarjotaan luomutuotteita tutkimuksen (Tuikkanen ja Kärkkäinen 2000) 
mukaan useimmiten niiden terveellisyyden takia (41 %:ssa). Muita syitä olivat 
luomutuotteiden turvallisuus (19 %:ssa), maku (12,5 %:ssa), paikallisuus/kotimaisuus 
(12 %:ssa) ja asiakkaiden toivomus (12 %:ssa). Paikallisuuden ja kotimaisuuden 
merkitys oli Itä-Suomessa kolmanneksi tärkein syy, kun Etelä-Suomessa se oli vasta 
kuudennella sijalla. Ympäristötekijöitä ei koettu yhtä tärkeiksi syiksi: Etelä-Suomessa 
sen mainitsi 6,1 % vastanneista ja Itä-Suomessa 2 % vastanneista. Tärkeimmät syyt olla 
käyttämättä luomutuotteita olivat tuotteiden korkea hinta (60 %:lla), huono saatavuus (35 
%:lla) ja keittiön esimiesten vaikutusmahdollisuuksien puuttuminen elintarvikkeiden 
hankinnoissa (21,5 %:lla). Suurkeittiöpakkauksissa luomutuotteet haluttiin useimmiten 
kasvisten ja juuresten, perunatuotteiden, tuoreen lihan ja myllytuotteiden kohdalla. Myös 
marjat, hedelmät ja maitotuotteet mainittiin tässä yhteydessä.  
 
Luomuelintarvikkeiden käyttöä suurkeittiöissä tulisi edistää Luomukeittiökeskuksen 
tutkimuksen (Tuikkanen ja Kärkkäinen 2000) mukaan kiinnittämällä huomioita 
suurkeittiötuotteiden hintaan ja suurkeittiöiden hintamielikuvaan luomutuotteista, 
luomutuotteiden varmaan saatavuuteen ja sopiviin pakkauskokoihin. Itäsuomalaisten 
suurkeittiöiden suurempi kiinnostus luomutuotteisiin heijastaa kirjoittajien mielestä 
alueella tehtyä luomutuotteiden tuotannon ja menekinedistämisen työtä.    
 
Vastaava haastattelu toteutettiin vuoden kuluttua Osaava luomuketju -hankkeen 
puitteissa ja yhteistyössä Luomukeittiökeskuksen kanssa (Pohjois-Savon ammattiopisto 
2001). Haastateltavina oli 100 ammattikeittiöesimiestä Uudeltamaalta ja 100 Pohjois-
Savosta. Luomua käyttäneiden ammattikeittiöiden osuus oli tuloksien mukaan 
molemmilla alueilla alentunut neljä prosenttia, mutta koulujen ja ravintoloiden lisäksi 
useimmiten luomua käyttäneiden keittiöryhmien joukkoon nousivat myös 
henkilöstöravintolat ja päiväkodit. Erot saattavat johtua osittain myös tutkimusten 
mahdollisesta erilaisesta kohdealueiden rajaamisesta. Luomua käyttävät ammattikeittiöt 
olivat kuitenkin haastattelujen tulosten mukaan lisänneet käyttämiensä luomutuotteiden 
määrää, sillä luomukasviksia ja -juureksia käytti nyt 58 % keittiöistä aikaisemman 
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tuloksen 27,5 %:n sijaan, luomumyllytuotteita 55 % aiemman 24 %:n sijaan ja 
luomuperunaa 30 % aiemman 18,5 %:n sijaan. Luomuleipomotuotteita oli käyttänyt 31 
% ammattikeittiöistä.  
 
Syyt luomutuotteiden käyttöön ja käyttämättömyyteen olivat samoja kuin aikaisemmassa 
tutkimuksessa, mutta kalleuden mainitsi enää 27 % (aiemmin 60 %) ja hankintavaikeudet 
22 % (aiemmin huono saatavuus 35 %). Luomun käyttämisen lisäämiseksi olisi 
ammattikeittiöiden mielestä tärkeää parantaa hankintakanavien ja tuotevalikoimien 
tuntemusta muiden aikaisemmassa tutkimuksessa mainittujen keinojen lisäksi. 38 % 
ammattikeittiöistä aikoi lisätä luomutuotteiden käyttöä tulevaisuudessa. (Pohjois-Savon 
ammattiopisto 2001). 
 
Itävallassa Innsbruckin kaupungissa kehitetään ympäristöhallinnon suunnitelmaa ja 
osana siihen kuuluu paikallisten ja luomuelintarvikkeiden tarjonta julkisille ja yksityisille 
ruokaloille (Schermer 2000). Projektin ensimmäisessä vaiheessa tehtiin kysely 18 
erityyppisessä ja erikokoisessa ruokalassa hankintavastaavalle. Kyselyllä kartoitettiin 
nykyisiä hankintakanavia ja luomun hankkimisen edellytyksiä suoraan maanviljelijöiltä 
tai osuuskuntien kautta. Ruokaloista kuusi valmisti ruokaa lapsille ja oppilaille, loput 
työssäkäyville, opiskelijoille, vanhuksille tai sairaille. Kyselyn mukaan ruokalat 
hankkivat suoraan maanviljelijöiltä useimmin maitoa, vihanneksia ja perunoita, yli puolet 
ruokaloista osti ainakin joitain näitä tuotteita maanviljelijöiltä. Ruokalan koolla ei 
kyselyn mukaan ollut vaikutusta suorien ostoksien osuuteen. Lapsille ruokaa valmistavat 
instituutiot olivat selvästi muita vähemmän kiinnostuneita suoraan maanviljelijöiltä 
ostettavista tuotteista. 
 
Samassa tutkimuksessa (Schermer 2000) suurkeittiöiden kokeilta kysyttiin tärkeimpiä 
tuotteiden kriteereitä ja tulokseksi saatiin tuoreus, varastointikestävyys, soveltuvuus, 
maku, luonnonmukainen tuotanto ja hinta. Luonnonmukaisesti tuotettu ei ollut yleisesti 
yhtä tärkeä kriteeri kuin esimerkiksi tuoreus tai hinta. Tuoteryhmistä luonnonmukainen 
tuotanto nähtiin tärkeimmäksi maitotuotteiden ja perunan kohdalla. Suurimmat ruokalat 
olivat kiinnostuneimpia luomusta, kun taas lapsille suunnatut ruokalat olivat vähiten 
kiinnostuneita. Kirjoittajan mukaan lapsille suunnatuilla ruokaloilla on kaikista 
tiukimmat budjetit, mikä vaikuttaa kiinnostuneisuuteen luomua kohtaan. Yleisesti 
ruokalat ajattelivat luomutuotteiden vaikuttavan positiivisesti valmistamansa ruoan 
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laatuun. Hinta koettiin taas rajoittavimmaksi tekijäksi, vaikkakin yleisesti hyväksyttiin 
luomutuotteiden olevan tavanomaisia kalliimpia. Schermer painottaa, että luomun käytön 
lisäämiseksi tulee nostaa tietotasoa ja kertoa luonnonmukaiseen tuotantoon liittyvistä 
positiivisista arvoista. Lasten ruokaloiden osittain julkisesta budjetoinnista johtuvaan 
varautuneisuuteen liittyen tarvitaan lisäksi poliittisia toimia.  
 
Markula (1999, 17–23) on tutkinut suurkeittiöiden elintarvikeostoja maaseudun 
pienyrityksiltä survey-kyselyssä, johon vastasivat sekä kaupallisen että kunnallisen 
sektorin suurkeittiöiden edustajat. Eniten tarjonnan määrän tyytymättömiä oltiin 
luomutuotteiden, tuorevihanneksien ja kala- ja kalajalosteiden suhteen. Luomutuotteista 
ostettiin keskimäärin 40 % koko tuoteryhmän ostoista pienyrityksiltä, luomutuotteiden 
päätoimittajina pienyritykset olivat noin 35 %:ssa suurkeittiöistä ja täydennystoimittajina 
lopuissa 65 %:ssa suurkeittiöistä. Pienyritystoimittajien osuus luomutuotteiden kohdalla 
oli kasvanut vuoden sisällä viidellä prosentilla vastaajista, lopuilla suurkeittiöistä osuus 
oli säilynyt ennallaan.  
 
Tutkituista pienyritystuotteiden ostopäätöksiin vaikuttavista tekijöistä luomutuotteella oli 
vähiten merkitystä ostopäätöksiin (Markula 1999, 28–30). Kuitenkin tuotannon 
ympäristö- ja eläinystävällisyys nähtiin tärkeinä, joten tuotteen luomusertifiointi ei 
tuloksen mukaan vaikuttanut erityisen paljoa ostopäätöksiin. Alkuperän tunteminen nousi 
tärkeimmäksi tekijäksi ja vastaajista noin 75 % piti myös maaseututuotteita arvossa, joten 
lähialueella tuotetut elintarvikkeet voivat olla vastaus näihin tarpeisiin. Tuotteen 
maaseutualkuperä ja kotimaisuus olivat keskimäärin tärkeämpiä kunnallisille kuin 
kaupallisille suurkeittiöille. Tutkimuksessa selvitettiin myös eri tuotemerkkien, kuten 
Hyvää Suomesta, Maakuntien Parhaat ja Luomu-valvontamerkki, vaikutusta 
suurkeittiöiden ostopäätöksiin. Eniten merkitystä oli kotimaisuuteen liittyvillä 
tuotemerkeillä, luomumerkki ja pienyritysten oma tuotemerkki olivat keskenään lähes 
yhtä tärkeitä. Kunnallisissa suurkeittiöissä tässä mainittujen tuotemerkkien merkitystä 
pidettiin tärkeämpänä kuin kaupallisissa suurkeittiöissä.  
 
2.4.2 Vantaan luomuruokakokeilu    
 
Vantaan päiväkodeissa toteutettiin luomuruokakokeilua vuoden 2002 ja 2003 ajan 
(Vantaan kaupunki 2003a, Vantaan kaupunki 2003b). Kokeilu järjestettiin päivähoidon ja 
ruokapalveluyksikön yhteistyönä kuudessa päiväkodissa. Päiväkodeissa toimii 
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valmistuskeittiöt lukuun ottamatta yhtä päiväkotia, jonne ruoka toimitettiin toisesta 
kokeiluun kuuluneesta päiväkodista. Kokeiluun osallistui noin 600 lasta ja 140 
päivähoidon työntekijää. Tavoitteina kokeilussa oli muun muassa arvioida lasten 
makutottumusten muuttumista; kasvispainotteisen, vähemmän maustetun ruoan 
maistumista lapsille; henkilökunnan, lasten ja lasten perheiden tietoisuuden mahdollista 
lisääntymistä ruoan terveysmerkityksestä; luomuruoan kustannusvaikutuksia; kokeilun 
vaikutusta päiväkodin toiminnan suunnitteluun ja toteutukseen sekä erityisesti ekologisen 
näkökulman näkymistä päiväkodin toiminnassa.  
 
Kokeilussa (Vantaan kaupunki 2003a, Vantaan kaupunki 2003b) mukana olevissa 
päiväkodeissa noudatettiin luomuruokapainotteista ruokavaliota, jossa kasvisruoan 
määrää oli lisätty. Ruokalistasuunnittelussa korostettiin vähärasvaisia ja -suolaisia sekä 
kuitupitoisia raaka-aineita, eikä listalla ollut teollisuuden valmisruokia ja makkaroita oli 
vähennetty. Jos lapsi söi kaikki päiväkodissa tarjottavat ateriat, sai hän ruokalistan 
mukaan 2/3 päivän energiatarpeestaan päiväkotilasten ravintosuositusten mukaisesti. 
Raaka-aineista luomutuotteita oli keskimäärin vilja- ja maitotaloustuotteissa 90 
prosenttia, juureksissa ja kasviksissa noin 50 prosenttia ja lihassa noin 30 prosenttia. 
Luomulihan osuus oli alhainen, koska luomulihana oli tarjolla vain naudanlihaa. 
Luomuvihanneksien saatavuus ja laatu olivat vaihtelevia, joten kokeilun aikana jouduttiin 
osittain käyttämään myös tavanomaisesti tuotettuja raaka-aineita.  
 
Vantaan ruokapalvelujohtaja Tarja Alatalon1 mukaan luomuvihannesten laatu oli 
vaihtelevaa ja tuotteet saattoivat olla esimerkiksi nahistuneita. Syyksi hän arveli 
korkeammasta hinnasta ja hiipuneesta kysynnästä johtuvan huonon vaihtuvuuden. 
Luomulihan käyttöä puolestaan rajoitti sen hankkiminen yksittäiseltä toimittajalta 
kaupungin keskitettyjen ostokanavien ulkopuolelta ja se, että saatavana oli luomuna vain 
sianlihaa kalliimpaa naudanlihaa. Alatalo1 kertoo, että kokeilun luomutuotteet hankittiin 
keskitetyn hankinnan kautta yhteisillä ostosopimuksilla muiden elintarvikehankintojen 
kanssa. Hankintasopimukset laatii kaupungin materiaaliyksikkö. Tärkeitä tekijöitä 
hankinnassa ovat Alatalon mukaan saatavuus, hinta-laatu suhde ja logistiikka. Kaikki 
luomutuotteet saatiin yhden tukun kautta paitsi liha, jonka toimitti erillinen tuottaja. 
Luomua ostettiin mahdollisimman kattavasti, kuitenkin saatavuuden ja hinnan puitteissa. 
                                                 





Kuljetus pyrittiin järjestämään tehokkaasti: elintarvikkeet toimitettiin samoissa 
kuljetuksissa kuin muihinkin päiväkoteihin ja luomu- ja tavanomaiset tuotteet kuljetettiin 
yhteisissä kuormissa.  
 
Luomuruokakokeilussa (Vantaan kaupunki 2003a, Vantaan kaupunki 2003b) mukana 
olleiden päivähoidon toimintayksiköiden esimiehet ja emännät, ruokapalvelujohtaja sekä 
sosiaali- ja terveysviraston edustaja olivat muodostaneet kokeilua valmistelleen ja 
seuranneen työryhmän. Kokeilun perusteella työryhmä esitti, että Vantaalla kaikissa 
kunnallisissa päiväkodeissa otettaisiin käyttöön luomuna maito- ja viljatuotteet sekä 
peruna ja luomuruokakokeilu muutettaisiin pysyväksi kokeiluun osallistuneissa 
päiväkodeissa sekä kestävän kehityksen mukainen toiminta jatkuisi Vantaan 
päivähoidossa. Ruokapalveluyksikkö taas esitti, että jos luomuruokakokeilu jatkuu 
nykyisissä yksiköissä, niin näissäkin luovuttaisiin ainakin luomulihan ja -kasvisten 
käytöstä niiden laatu- ja saatavuusvaikeuksien takia. Lisäksi kokeilun laajentamista 
muihin päiväkoteihin tulisi harkita käytettävissä olevien taloudellisten resurssien 
näkökulmasta.  
 
Kokeilu päätettiin lopettaa vuoden 2004 alusta lähtien luomutuotteiden 
kustannusvaikutusten ja kunnan taloudellisen tilan perusteella (Vantaan kaupunki 2003a, 
Vantaan kaupunki 2003b). Tähän palataan tarkemmin Ruokapalvelutoiminnan 
kustannukset -kappaleessa. Alatalo2 mainitsee luomukokeilun myötä nousseen tärkeitä 
asioita esille, kuten kuoriperunoiden käyttö päiväkodeissa, jota jatketaan kokeilun 
loputtuakin. Myös kestävän kehityksen teema jatkuu ja luomutuotteita, joiden hinta on 
sama tai vain vähän korkeampi kuin tavanomaisten tuotteiden, voidaan käyttää 
jatkossakin. 
 
2.4.3 Tulevaisuuden näkymiä luomun käytöstä ruokapalveluissa 
 
Asiakastarpeisiin ja ruokapalvelun laatuun voidaan vaikuttaa käyttämällä luomu- ja 
lähiraaka-aineita ruokapalvelutuotannossa, koska monet asiakkaat pitävät niitä 
terveellisempinä ja ympäristöystävällisempinä kuin tavanomaisesti tuotettuja 
elintarvikkeita (kts. esimerkiksi Davies ym. 1995; Treagear ym. 1994; Harperin ja 
Makatounin 2002; Alaheikka 2001) ja nämä näkökulmat ovat yhä tärkeämpiä tämän 
                                                 




päivän kuluttajille. Efektia Oy:n julkaisussa (2002, 46) myös päättäjien todetaan 
kiinnittäneen huomiota entistä enemmän ruokapalveluissa käytettävien elintarvikkeiden 
laatuun. Luomu- ja lähielintarvikkeiden käytöllä on koettu parannettavan laatua ja 
tuoteturvallisuutta sekä edistettävän alueen elinvoimaisuutta. Atk-palveluiden 
kehittyminen ja yhteistyön lisääminen voivat osaltaan helpottaa ja tehostaa luomu- ja 
lähiraaka-aineiden hankintaa. 
 
Mikkelsenin (2000) mukaan luomun käyttö ruokapalvelualalla kasvaa Pohjoismaissa. 
Monissa kunnissa ja yhteisöissä luomun käytöstä on tullut poliittinen painopiste ja myös 
yksityisellä ruokapalvelusektorilla kiinnostus on lisääntynyt. Arviolta noin 10 miljoonaa 
ateriaa tarjotaan päivittäin julkisissa ja yksityisissä ruokapalvelulaitoksissa Pohjoismaissa 
ja ruokapalveluala ostaa ruokaa noin 7 biljoonalla eurolla vuodessa. Luomun käyttö 
ruokapalveluissa lisäisi siten merkittävästi kysyntää ja heijastuisi luomun tuottajiin, 
elintarvikkeiden jalostusteollisuuteen ja tukkukauppoihin. Varsinkin julkisissa 
ruokapalveluissa luomun käyttöönotto voi olla hankalaa useiden eri tahojen vuoksi, 
joiden kaikkien täytyisi sitoutua luomuun. Mikkelsonin mukaan rajoittavina tekijöinä 
ovat lisäksi perinteet ja tavat ruokapalvelutoimipaikoissa sekä luomun aiheuttama 
lisäkustannus. Muita tärkeitä huomioon otettavia tekijöitä ovat logistiikka ja saatavuus, 
luomutuotteiden esikäsittelyaste, pakkauskoot, koulutus, luomuaterioiden markkinointi ja 

















3 Ruokapalvelutoiminnan kustannukset  
 
Luvussa tarkastelen kustannuslaskennan soveltamista ruokapalvelualalle. 
Kustannuslaskenta on laskentatoimen osa, joka rekisteröi toimintayksiköiden 
aikaansaamat suoritteet ja niistä aiheutuneet kustannukset sekä laatii raportteja ja 
laskelmia toiminnan suunnittelun ja valvonnan tueksi (Suomen Kuntaliitto ja Efektia 
Palvelu Oy 1996, 37–38). Aluksi kerron lyhyesti kustannusseurannan kehittymisestä ja 
käytöstä ruokapalvelualalla, seuraavaksi esittelen tuotantomäärän laskentaa, sitten 
kustannusrakennetta ja kokonaiskustannuksia sekä lopuksi kustannusten kohdistamista 
suoritteille. 
 
3.1 Kustannusseuranta ruokapalveluissa 
 
1990-luvun alun laman myötä kunnallisen ruokapalvelun määrärahoja on karsittu, minkä 
takia toimintojen tuloksellisuuteen on alettu kiinnittää enemmän huomiota. Kunnille on 
myös tullut enemmän valtaa palvelujen järjestämisessä kunnallislain ja valtionosuuksien 
määräytymisen uudistuttua. Parempaan taloudellisuuteen ja laadukkuuteen pyritään 
toiminnan uudelleen organisoinnilla, jossa keskitetään kunnan ruokapalvelut 
tulosyksiköihin. Tulosyksiköiltä edellytetään tuloksellisuuden suunnittelua ja seurantaa, 
joiden perusteella kunta pystyy ohjaamaan koko kunnan ruokapalveluja. 
Kustannuslaskennan keinoin tulosyksiköt voivat tuottaa tietoa taloudestaan sekä 
tuotannon määrästä ja laadusta. Kustannustietojen avulla erilaisia toimintavaihtoehtoja 
voidaan punnita taloudellisten vaikutusten perusteella. Kustannuslaskenta on kuitenkin 
melko uutta kunnallisessa toiminnassa ja edellytykset ruokapalveluiden 
kokonaiskustannuksien selvittämiseen riippuvat kunnan laskentatoimen tilasta. 
Esimerkiksi joidenkin kiinteiden kustannusten kohdistaminen voi olla ongelmallista. 
(Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995c, 9, 11–12, 14–15.) 
 
Talouden suunnittelu- ja seurantajärjestelmän kehittäminen aloitetaan nykytilanteen 
analyysillä (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995c, 59). Aluksi toiminnan 
tulokset tuotteistetaan ja muutetaan suoritteiksi sekä selvitetään kokonaiskustannukset ja 
niiden rakenne. Näiden tietojen perusteella kohdennetaan kustannukset tuotteille tai 
suoritteille. Sitten määritellään omien tarpeiden pohjalta talouden suunnittelu- ja 
seurantajärjestelmä ja seurattavat tuloksellisuuden osatekijät. Näistä tuloksellisuuden 
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tekijöistä valitaan mittarit ja käytettävät tunnusluvut. Seurannalle kehitetään atk-sovellus 
ja raportointimenetelmät.  
 
Vuonna 1995 toteutetussa kyselyssä (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995b, 
34–35) selvitettiin, miten kunnissa seurataan toimintaa ja taloutta. Eniten käytettiin 
talousarvion toteutumisseurantaa (94 % vastanneista) ja yli puolet kunnista käytti 
toiminnan ja taloudellisuuden seurantamenetelmiä. 26 prosenttia vastaajista seurasi työn 
tuottavuutta. Vajaa kolmasosa vastanneista käytti kustannuslaskentaa 
hankintasuunnittelussa, yleisimmin sitä käytettiin juuresten esikäsittelyasteen valinnassa, 
juuresten ja vihannesten hankinnoissa ja päätettäessä ruoan omavalmistusasteesta. 
Ruokapalvelukustannuksia seurattiin pääosin perinteisen laskentatoimen avulla, vain 
muutamassa tapauksessa oli käytössä toimintolaskenta. Suurimmassa osassa kuntia 
ruokapalvelun kokonaiskustannukset olivat tiedossa, mutta melkein 30 prosenttia 
kunnista ei niitä tiennyt. Kustannusseuranta oli useimmiten hallinto-organisaation 
vastuulla, ainoastaan elintarvikkeiden ja muiden tarvikkeiden kohdalla tulos- tai 
toimintayksikkö vastasi kustannusten seurannasta yleisemmin kuin hallinto-organisaatio. 
Ruokapalvelujen järjestämistapa ja hallintomalli vaikuttavat kunnan tapaan seurata 
tuloksellisuutta (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1996, 14). 
 
Vuoden 2000 kyselyssä (Efektia Oy 2002, 91–92) kartoitettiin ruokapalvelun toimintoja 
tukevien ohjaus- ja seurantajärjestelmien käyttöä ja niiden tarpeellisuutta kunnissa. 
Vastauksissa tarpeellisimpien järjestelmien joukossa olivat muun muassa talouden ja 
tuotoksen seuranta. 71 %:lla vastanneista kunnista olikin toimiva talouden 
seurantajärjestelmä ja vain seitsemällä prosentilla se oli puutteellinen tai puuttui 
kokonaan. Tuotoksen seuranta ei ollut vielä yhtä hyvin toteutettu: toimiva järjestelmä oli 
39 %:lla kunnista ja puutteellinen tai puuttuva 34 %:lla. 18 % kunnista kuitenkin 
suunnitteli tuotoksen seurantajärjestelmän käyttöönottoa. Kehittämisen tarpeita nähtiin 
erityisesti tuottavuuden ja taloudellisuuden vertailutiedoissa ja varsinkin suurissa 
kunnissa yksikkökohtaisten ruokailukustannusten seuraamisessa. 
 
3.2 Suoritteiden laskenta 
 
Organisaation loppusuoritteita eli tuotoksia ovat kaikki ne suoritteet, jotka kohdentuvat 
palvelun tai tuotteen käyttäjälle organisaation ulkopuolelle. Välisuoritteet käytetään 
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loppusuoritteen tuottamiseen, joten niitä ei lasketa mukaan loppusuoritteeseen.  Kaikkia 
toimintoja ei kuitenkaan saada lasketuksi mukaan, joten lopputuotos on yksinkertaistus 
todellisuudesta ja siinä on vain kaikkein keskeisimmät loppusuoritteet. Tuotoksen 
mittaamisessa tulisi pyrkiä todellisen tuotantomäärän ja menekin laskemiseen eikä 
esimerkiksi ennakkoarvioihin, jotta kustannustarkastelut olisivat mahdollisimman 
virheettömiä. Vakioruokaohjeiden ja ennalta määrättyjen annoskokojen käyttö helpottaa 
tarkkojen tietojen keräämistä päivittäisistä tuotantomääristä. (Suomen Kuntaliitto ja 
Efektia Palvelu Oy 2003, 18, 33–35; Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1996, 26–
28, 30.)  
 
Tuotannon määrä lasketaan yhteismitallistamalla tuotteet suoritteiksi. Tällöin suoritteita 
täytyy luokitella ja käyttää painoarvoja. Ruokapalvelussa käytetään ateriaa 
suoriteindikaattorina, tuotteita ovat esimerkiksi aamiainen, lounas ja välipala. Tuotteiden 
sisältö voi kuitenkin poiketa ruokapalvelualalla toimialan ja muiden erottavien tekijöiden 
mukaan, jolloin ne eivät välttämättä ole vertailukelpoisia. Poikkeavuuksia tuotteiden 
sisällöissä voivat aiheuttaa ruokalajikokoonpano, annoskoko ja ravitsemuksellinen laatu. 
Siten vain samankaltaisesti toteutetut suoritteet ovat yhteismitallisia. (Suomen Kuntaliitto 
ja Efektia Palvelu Oy 2003, 18, 33–35; Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1996, 
26–30.)  
 
Kaikilla ruokapalvelun toimialoilla perussuoritteena on ateria ja lounas saa arvon yksi, 
vaikka sisällöt olisivat poikkeavia. Tarkennuksena käytetään esimerkiksi nimitystä 
päiväkotiateria. Muiden tuotteiden suoritearvot saadaan suhteuttamalla ne lounaan 
arvoon. Suoritteen painokerroin määrittää sen painoarvon tuotoksessa. Suoritepainoina 
voidaan käyttää yksikkökustannuksia, palveluiden ja tuotteiden hintoja, tulo-osuuksia tai 
työaikaosuuksia. Painokertoimien määrittely pohjautuu käytännön kokemuksessa saatuun 
tietoon sekä alan tutkimuksiin, joissa on tarkasteltu muun muassa raaka-aine- ja 
työajankäyttöä ja ravitsemuksellisten tekijöiden merkitystä eri tuotteisiin. Lukuarvoja 
saatetaan tarvittaessa muokata käyttötilanteen mukaan, esimerkiksi kouluasteittain ja 
tarjoilun sekä astioiden pesun suorittamisen erojen suhteen. (Suomen Kuntaliitto ja 
Efektia Palvelu Oy 2003, 18, 33–35; Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1996, 26–
30.)  
 
Vastikkeettoman luovutuksen tai omakustannushinnan alittavan hinnan käyttö voi 
hankaloittaa yhteismitallistamista julkisella sektorilla. Kustannusosuudet tai 
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työaikaosuudet ovatkin käytetyimpiä painokerrointen määrittelyssä ja 
kustannuslaskennan kehittyessä kohdentaminen tarkentuu. Yleensä myös tukitoiminnot 
otetaan panoksia laskettaessa huomioon.  Päiväkotiruokailussa lounas ja päivällinen 
saavat arvon yksi, aamupala ja välipala arvon 0,5 (Taulukko 2). Työpaikka-, 
ulkopuoliselle ja vierastarjoilulle ovat omat arvot ja erityisruokavalioilla on kerroin 1,5. 
Jos keittiö- tai ruokailujärjestelyt ovat poikkeuksellisia ja johtavat esimerkiksi 
tavanomaisempaa suurempiin työvoimakustannuksiin, voidaan käyttää 
lisäpainokerrointa. Tällainen voi olla tilanne vaikka kouluruokailussa, missä 
keittiöhenkilöstö toimittaa ateriat luokkiin. Ruokapalveluja vertailtaessa on kuitenkin 
hyvä käyttää peruslukuarvoja ilman lisäpainotuksia, sillä ne voivat peittää muun muassa 
tuotanto-olojen puutteita. (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 2003, 27, 33–35; 
Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1996, 26–28, 30.) Kasvispainotteista luomu- ja 
lähiruokaa tarjottaessa tulee harkita lisäpainokertoimien tarve raaka-aine- ja 
työkustannusten mahdollisten muutosten mukaan. 
  
Taulukko 1. Tuotteet ja suoritteet päiväkotiruokailussa (Suomen Kuntaliitto ja Efektia 
Oy 2003, 27.) 
 













Henkilöstöateria (monipuolistettu ja 
erikseen tarjolla, ilman jälkiruokaa) 
Henkilöstöateria (monipuolistettu ja 







ULKOPUOLISET Vanhusten ateria (muualta 
ruokailuun tulevat) 
Annospakattu ateria (ei astia- 
huoltoa) 
Annospakattu ateria (astiahuolto 
tehdään) 
Kuljetusastiassa lähtevä ateria (ei  
astiahuoltoa) 
Kuljetusastiassa lähtevä aamu- tai  
välipala (ei astiahuoltoa) 














VIERASTARJOILU Kahvi ja kahvileipä 
Kahvi ja voileivät 









Päivittäistä ruoan menekkiä voidaan seurata esimerkiksi läsnäolopäivien mukaan. Atk:lla 
voidaan tehdä kuukausittain yhteenvedot päivittäisestä tuotannosta ja menekistä. 
Suunniteltua ja toteutunutta tuotantomäärää verrataan ja arvioidaan poikkeamien syitä. 
Hävikkiä pienennetään seuraamalla eri ruokalajien menekkiä. (Suomen Kuntaliitto ja 
Efektia Palvelu Oy 1996, 29; Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 2003, 35.) 
 
Kyselyn (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995b, 26–27) mukaan 
tuotantomääriä on seurattu ruokapalvelualalla hyvin erilaisilla menetelmillä. Tämän takia 
alalta puuttuvat viralliset yhteenvetotilastot. Seurantaa on toteutettu esimerkiksi 
laskemalla ravintopäiviä, aterioiden lukumääriä tai suoritteiksi muutettuja aterioita. 
Kunnissa yleisin tuotantomäärän seurantatapa oli suoriteperuste (48 % vastanneista), 
ravintopäivien käyttö oli kuitenkin lähes yhtä yleistä. Tuotemääriä ja -kiloja seurattiin 
harvemmin. Käytettäessä esimerkiksi ravintopäiviin perustuvaa seurantaa voi ongelmaksi 
tulla tuotantomäärien mittaaminen ja yhteismitallistaminen varsinkin 
monitoimikeittiöissä. Suomen Kuntaliitto (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 
1996, 28–29) on suosittanut suoritteiden käyttöä laskennassa, mistä on kerrottu 
edellisissä kappaleissa. 
 
Vuoden 2000 kyselyssä (Efektia Oy 2002, 91) tuotoksen seuranta arvioitiin yhdeksi 
tärkeimmistä ruokapalvelun toimintoja tukevista järjestelmistä (84 % vastanneista piti 
tarpeellisena). Toimiva järjestelmä oli kuitenkin vain 39 %:lla vastanneista kunnista ja 
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melkein yhtä usealla (34 %:lla) se puuttui kokonaan tai oli puutteellinen. Yhdeksällä 
prosentilla oli suunnitelma tuotoksen seurannasta ja 18 %:lla sitä vietiin parhaillaan 
käyttöön. Kyselyssä ei selvitetty tarkemmin tuotantomäärän seurantatapaa. 
  
3.3 Kokonaiskustannukset ja kustannusrakenne 
 
Tietoja kokonaiskustannuksista tarvitaan toiminnan kustannusrakenteen selvittämisessä, 
tuloksellisuuden arvioinnissa ja tuotteiden hinnoittelussa. Tietojen avulla voidaan 
analysoida poikkeamia kustannusrakenteen osissa vertailuajankohtaan tai -kohteeseen 
nähden. Kokonaiskustannukset voidaan ryhmitellä eri tavoin (Suomen Kuntaliitto ja 
Efektia Palvelu Oy 1996, 37–38): 
• varsinaisen toiminnan kustannuksiin, hallinnon kustannuksiin ja 
käyttöomaisuuden poistoihin ja korkoihin  
• välittömiin, välillisiin ja pääomakustannuksiin 
• muuttuviin ja kiinteisiin kustannuksiin  
• käyttö- ja pääomakustannuksiin  
 
Ruokapalvelutoiminnassa käytetään yleensä jakoa käyttö- ja pääomakustannuksiin. 
Käyttökustannuksia ovat lyhytvaikutteisten tuotannontekijöiden kustannukset, 
esimerkiksi työvoima- ja raaka-ainekustannukset. Pitkävaikutteiset tuotannontekijät 
puolestaan aiheuttavat pääomakustannuksia, joihin kuuluvat käyttöomaisuuden poistot ja 
sitoutuneen pääoman korko. Ruokapalveluissa käyttökustannuksia jaotellaan muun 
muassa seuraavasti: elintarvikkeet, muut tarvikkeet, henkilöstökustannukset, energia, 
lämmitys, vesi, jätehuolto, muut huoneistokustannukset, oman yksikön aiheuttamat 
hallintokustannukset sekä muiden palveluyksiköiden käytön kustannukset (talous- ja 
henkilöstöhallinto, hankintayksikkö, atk, tekninen toimi). Pääomakustannuksia ovat 
korot ja poistot tiloista, laitteista ja muista välineistä. Ruokapalvelun hinnoittelun 
perustana ovat usein kokonaiskustannukset. Hinnoiteltaessa yksittäisten tuotteiden 
mukaan tarvitaan lisäksi tarkennuksia kustannuslajien, esimerkiksi elintarvike- ja 
työkustannusten, kohdentamiseksi. (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995c, 
19–21; Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1996, 40.) 
Elintarvikkeet ja työ aiheuttavat suurimman osan ruokapalvelujen 
kokonaiskustannuksista. Toimialan lisäksi kustannusrakenteeseen vaikuttavat käytettyjen 
elintarvikkeiden jalostusaste ja yksikön koko. Kunnallisissa ruokapalveluissa 
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työkustannukset ovat yleensä suuremmat kuin raaka-ainekustannukset, näin on usein 
varsinkin pienissä keittiöissä. Kunnallisten suurkeittiöiden vuotuiset elintarvike- ja 
henkilöstökustannukset olivat yhteensä noin 7 miljardia markkaa 1990-luvun 
puolivälissä. Muiden vuotuisten käyttökustannusten ja pääomakustannusten kanssa 
kokonaiskustannuksien arvioitiin nousevan lähelle 10 miljardia markkaa vuodessa. 
(Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995c, 14–15, 52, 63–64, 67; Suomen 
Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1996, 61–65, Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 
1995a, 11.)  
 
Elintarvikkeisiin liittyviä kustannuksia syntyy niiden ostamisen, vastaanottamisen, 
varastoinnin, valmistamisen ja myynnin yhteydessä (Kotas 1986, 228, 231–240). 
Kunnallisissa ruokapalveluissa myynnin sijasta kustannuksia voi aiheuttaa ruoan 
jakeluun liittyvät toimet. Kotaksen mukaan monet suuremmat hotelli- ja 
ruokapalveluyritykset ostavat suurimman osan elintarvikkeista sopimuksiin perustuen. 
Menetelmän etuina ovat hintojen vakaus ja välttämättömien tuotteiden saatavuus. 
Keskisuuret yritykset voivat ostaa elintarvikkeensa suoraan esimerkiksi tukkukaupoista. 
Etuna voivat olla tuoreemmat tuotteet ja suhteellisen alhainen hinta, mutta haittoina on 
aikaa vievyys sekä kuljetuskustannukset. Monet yritykset käyttävät tukkukauppoja alan 
keskittäytyessä ja ketjuuntuessa. Pienemmät yritykset ja yksiköt voivat käyttää suoria 
ostoja tuottajilta tai hankkia tuotteita vähittäiskaupasta, mutta silloin kustannukset liittyen 
ajankäyttöön ja kuljetuksien järjestämisestä voivat korostua. Tarjottavan ruoan 
elintarvikekustannukset riippuvat suoritteiden määrästä ja elintarvikekustannuksista 
suoritetta kohden. Ravintoloissa täytyy etukäteen arvioida suoritteiden määrää tietyllä 
jaksolla ja niistä aiheutuvia kustannuksia. Kunnallisessa ruokapalvelutoiminnassa, 
esimerkiksi päiväkodissa, asiakasmäärät pysyvät usein vakaampina, jolloin myös 
suoritteiden määrän ja kustannusten arviointi on helpompaa.  
 
Kohti tuloksellisuutta -julkaisussa (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1996, 40–
41) tarkastellaan elintarvikkeiden hankinnan ja varastoinnin kustannuksia. 
Hankintamenettelyssä kunnat voivat käyttää niin sanottua ABC-analyysiä, jossa 
hankittavat tarvikkeet ryhmitellään ABC-nimikkeisiin niiden arvon tai kulutuksen 
mukaan. Huomio kiinnitetään A-nimikkeisiin, joiden arvo tai kulutus on merkittävä. 
Analyysissä käytetään 20/80-sääntöä, jonka mukaan lukumääräisesti 20 prosenttia 




3.4 Kustannuksien kohdistaminen suoritteille 
 
Suoritekohtaiset kustannukset selvitetään kohdistamalla kustannukset kustannuspaikoilta 
suoritteille aiheuttamisperiaatteen mukaisesti. Suorite- ja tuotekustannuksia voidaan 
selvittää joko perinteisillä kustannuslaskennan menetelmillä tai toimintoperusteisella 
kustannuslaskennalla. Perinteisessä kustannuslaskennassa kustannuksia kohdistetaan 
suoritteille suoran jakolaskennan, ekvivalenssi- eli osituslaskennan tai lisäyslaskennan 
avulla. Laskentatavan valinta riippuu muun muassa siitä, tuotetaanko erilaisia suoritteita 
tai seuraavatko erilaiset työvaiheet toisiaan. Toimintolaskennan avulla selvitetään 
toiminnan kustannusrakenteita toiminnoittain ja todellisia kustannusten aiheuttajia. 
Laskentamenetelmillä selvitetään suoritekohtaisesti keskimääräinen kustannus ja 
kustannusrakenne, jotka perustuvat vuotuisiin kokonaiskustannuksiin. (Suomen 
Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995c, 23–25. 39–40, 45)   
 
Yleiskustannusten kohdistaminen voi olla hankalaa kuntien hallinnon moniportaisuuden 
vuoksi. Yleiskustannuslisä pyritään laskemaan yksikön käyttämien palveluiden 
perusteella. Sisäinen laskutus helpottaa muiden palveluyksiköiden käytöstä 
aiheutuneiden kustannusten selvittämisessä. Kustannuksia kohdennettaessa täytyy 
käyttää myös harkintaa esimerkiksi kiinteistön hoitokustannuksien osalta. 
Korkokustannuksia laskettaessa määritetään pääomaerä, joille korkoa lasketaan, ja mitä 
korkokantaa käytetään. Poistot jaksotetaan käyttöomaisuuden hankintakustannuksien 
mukaisesti hyödykkeen käyttöajalle, jolloin määritellään poistoaika, omaisuuden arvo ja 
poiston laskentatapa. Kunnille on suosituksena käyttää laskennassa hankinta- tai 
jälleenhankintahintaa. (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995c, 21–22.) 
 
Suoritelaskennan tuottamia tietoja tuotoksista ja kustannuksista voidaan esittää tilastoina 
ja samalla vertailla tuloksia (Suomen Kuntaliitto ja Efektia Oy 2003, 13–24). 
Laskettavien tunnuslukujen perusteella voidaan asettaa realistisia tavoitteita, seurata 
tuloksia, suunnitella toimintaa ja vertailla tuloksia toisiin yksiköihin. Tuloksia 
verrattaessa on otettava huomioon taustamuuttujat, kuten toimiala, keittiötyyppi, yksikön 






Kustannusvaikutukset Vantaan päiväkotien luomuruokakokeilussa 
 
Vantaan päiväkotien luomuruokakokeilu päätettiin lopettaa vedoten kustannuksiin ja 
kunnan taloudelliseen tilaan, kuten luvussa 2.4 todettiin. Luomuruoan kustannukset 
arvioitiin sopimushintojen perusteella ja ne vietiin kustannusrakenteeseen ABC-
analyysin volyymipainotuksen avulla ja edelleen aterian hintaan3. Luomuruokakokeilun 
kustannuksia arvioitaessa lähtökohtana oli, ettei keittiöhenkilökunnan määrää lisättäisi tai 
valmistus- ja jakelukeittiöiden rakennetta muutettaisi. Ruokapalveluyksikkö ehdotti 
rajattua luomuelintarvikkeiden käyttöä, jossa käytettäisiin luomuraaka-aineina maito- ja 
viljavalmisteita sekä perunaa tietyin rajoituksin. Sen laskettiin nostavan ateriahintaa 4,2 
prosenttia.  
 
Jos kaikissa Vantaan kunnallisissa päiväkodeissa olisi siirrytty rajattuun 
luomuelintarvikkeiden käyttöön, vuosittainen lisäkustannus olisi ollut vuoden 2004 
osalta noin 320 000 euroa. Kustannusvaikutusten arvioinnissa otettiin huomioon lähinnä 
raaka-ainekustannukset, lukuja hieman pyöristettiin ylöspäin raaka-aineiden 
jalostusasteesta johtuvan arvioidun työkustannusten nousun takia. Suurin osa Vantaan 
päiväkotien keittiöistä toimii jakelukeittiöinä ja lounas toimitetaan koulujen keittiöistä, 
joten pääruoalla tarjottavien ruokien sisältäessä perunaa se olisi tavanomaisesti viljeltyä. 
Luomuelintarvikkeiden käytön jatkaminen kokeilussa mukana olevissa yksiköissä olisi 
aiheuttanut vuositasolla noin 35 000 euron kustannusvaikutuksen. Sosiaali- ja 
terveyslautakunnan päätöksen mukaan kokeilun jatkaminen vuonna 2004 ei ollut 
mahdollista nykyisessä taloudellisessa tilanteessa ja päiväkotiruokailun tavoitteeseen 
tarjota lasten hyvinvointia edistäviä maukkaita ja terveellisiä aterioita päästäisiin myös 








                                                 




4 Luomu- ja lähiruoan koettu laatu   
 
Luvussa käsittelen aluksi lyhyesti elintarvikkeiden laatua yleensä ja sitten keskityn 
koetun laadun käsitteeseen. Lopuksi tarkastelen lähi- ja luomuruokaa koetun laadun 
näkökulmasta sekä luomuruoan kohdalla myös muita käyttöön vaikuttavia tekijöitä. 
Empiirisessä osassa tutkimuskohteena on luomulähiruoan koettu laatu ja sen 
pohjustukseksi esittelen käsitteisiin liittyvää teoriaa sekä tutkimuksia.  
 
4.1 Elintarvikkeiden laatu 
 
Suomen elintarviketalouden laatustrategiassa, joka on osa Maa- ja 
metsätalousministeriön kansallista laatustrategiaa, määritellään elintarvikkeen laadun 
perustuvan aistittaviin ja ravitsemuksellisiin ominaisuuksiin, turvallisuuteen, 
käyttömukavuuteen ja tuotantoketjun toimintaan. Osa laatutekijöistä on selkeästi 
mitattavia eli objektiivisia, osa on henkilökohtaisesti koettuja eli subjektiivisia tekijöitä. 
Laatustrategiassa painotetaan asiakkaiden arvojen huomioon ottamista sekä eettisiä 
laatutekijöitä. (MMM 1999). Lopullisen tuotteen lisäksi laatumääritelmässä otetaan siis 
huomioon koko elintarvikeketju ja objektiivisen laadun lisäksi myös subjektiivinen laatu. 
Tutkimuksessani keskityn subjektiiviseen laatuun eli luomulähiruoan koettuun laatuun. 
Luomu- ja lähiruoka ottavat jo käsitteinä huomioon tuotantoketjun toiminnan ja eettiset 
kysymykset.  
 
Elintarvikkeiden laatua voidaan tutkia monesta eri näkökulmasta (Isoniemi 1993, 2–15), 
samoin kuin laatua yleensäkin. Valmistajan elintarvikkeelle asettamien vaatimusten 
voidaan ajatella muodostavan elintarvikkeen tuotelaadun. Siihen kuuluvat esimerkiksi 
raaka-aineiden puhtaus, ravintosisältö ja aistittava laatu. Kuluttajille elintarvikkeiden 
laatu on monimutkaisempi käsite ja tuoteominaisuuksien lisäksi sen hyväksyttävyyteen 
vaikuttavat monet tekijät, joiden perusteella kuluttajalle muodostuu subjektiivinen 
asennoituminen laatuun.  
 
Schutz ja Judge (1983, 15–16, 19) uskovat, että kuluttajien käsitys ruoan laadusta 
vaihtelee ajan kuluessa erilaisista sisäisistä ja ulkoisista vaikutuksista johtuen. Sisäisiä 
vaikutuksia ovat esimerkiksi vanheneminen, koulutus ja kokemus. Laadun määritelmä 
voi myös muuttua yhteiskunnallisten arvojen ja yleisen elintason muutoksien myötä. Eri 
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laatutekijöiden keskinäinen tärkeysjärjestys vaihtelee lisäksi esimerkiksi koetun riskin 
muuttuessa. Tutkijat korostavatkin ruokaan kohdistuvien mieltymysten, uskomusten ja 
halujen käsitteiden olevan kehittyvä ilmiö. Elintarvikkeen laadun määritelmän taustalla 
vaikuttavat elintarvikkeiden alueellinen saatavuus, kulttuurinen hyväksyttävyys ja 
sosiaalinen arvostus. 
 
Isoniemen (1993, 2-15) mukaan elintarvikkeita koskevia laatumielikuvia voidaan 
tarkastella erilaisten laadun osatekijöiden kautta. Ostopäätöksessä vaikuttavat laatutekijät 
ovat tilannesidonnaisia ja lisäksi tekijät voidaan jakaa kaikkia elintarvikkeita koskeviin 
laatutekijöihin, elintarvikekohtaisiin laatutekijöihin sekä kuluttajatyyppien erilaisiin 
laatukäsityksiin. Tämä on vain yksi tapa määritellä elintarvikkeiden laatua, sillä 
määritelmiä on kirjallisuudessa esitelty useita. Elintarvikkeiden kokonaislaadun 
kriteereitä voidaan jaotella esimerkiksi elintarvikelainsäädännön asettamiin vaatimuksiin, 
elintarvikkeiden ravitsemukselliseen laatuun, elintarvikkeiden aistittavaan laatuun ja 
muihin elintarvikkeiden hyväksyttävyyteen vaikuttaviin laatukriteereihin. Näiden 
luokkien alaisia kriteerejä ovat muun muassa puhtaus, turvallisuus, terveellisyys, 
kokonaiselämys, alkuperä, tuoreus, säilyvyys, esteettisyys, eettisyys ja 
luonnonmukaisuus. Laatukriteerien lisäksi merkittävä ostopäätökseen vaikuttava tekijä 
on elintarvikkeen hinta.   
 
Laaksonen ym.:n tutkimuksessa (2002, 26–30) ruoan arvioinnissa tärkeimmiksi 
kriteereiksi nousivat tuoreus, kokonaisvaltainen terveellisyys, maku ja hinta-laatusuhde. 
Muita arviointitekijöitä olivat luonnollisuus (esimerkiksi tuotteet ilman lisäaineita), 
uutuus ja ekologisuus. Uutuuden viehätyksestä huolimatta melkein 60 prosenttia 
vastaajista arvosti myös perinteistä suomalaista ruokaa. Ekologisuus ei noussut 
kokonaisuudessaan kovin merkittäväksi tekijäksi, mutta osalle vastaajista se oli erittäin 
tärkeä.  
 
Siikamäki ja Aakkula (2000) kartoittivat tutkimuksessaan kuluttajien arvostuksia 
elintarvikkeiden tuotantomuotoja kohtaan ja arvioivat ympäristövaikutusten merkitystä 
arvostuksille. Tuotannon ympäristövaikutuksilla on kuluttajille merkitystä, mutta 
peruselintarvikkeissa he arvostavat etenkin kotimaisuutta. Suurelle osalle vastaajista 
kotimaisuus oli erittäin tärkeä elintarvikkeen ominaisuus; noin kolme neljäsosaa 
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vastaajista oli ainakin jokseenkin halukas ostamaan kotimaisen elintarvikkeen jopa 
ulkomaista tuotetta kalliimmalla. Elintarviketuotannon paikallisuus ei ollut vastaajille 
niin tärkeä kuin kotimaisuus, mutta yli puolet oli halukkaita ostamaan lähiseudulla 
tuotettuja elintarvikkeita, jos niitä oli tarjolla. Kotimaisuus voidaan myös kokea 
ulkomaisia elintarvikkeita ympäristöystävällisemmäksi, jolloin kotimaisuutta suosimalla 
otetaan ympäristöäkin huomioon 
 
4.2 Koettu laatu 
 
Tiilikaisen (1998, 16) mukaan useimmissa laadun määritelmissä puhutaan koetusta 
laadusta (perceived quality). Koettu laatu liittyy kiinteästi käyttäjälähtöiseen 
näkökulmaan, joka pyrkii tunnistamaan kuluttajien käsitykset laadusta ja miten ne 
vaikuttavat ostokäyttäytymiseen. Garvinin (1984) määritelmän mukaan käyttäjälähtöinen 
näkökulma keskittyy esteettisyyteen ja koettuun laatuun. Esteettisyyteen Garvin 
sisällyttää aistihavainnot: miltä joku näyttää, tuntuu, kuulostaa, maistuu tai tuoksuu, ja 
henkilökohtaiset mieltymykset. Koettua laatua lähestytään subjektiivisesti ja se perustuu 
tuoteominaisuuksia enemmän mielikuviin, brändeihin tai mainontaan. James (1996, 88) 
korostaa koetun laadun merkitystä ostoprosessissa ja maineen tärkeyttä koetun laadun 
kehittymisessä. Tähän vaikuttaa muun muassa epätäydellinen tieto tuotteen 
ominaisuuksista. Hän tähdentää myös koetun laadun arvioinnin olevan täysin yksilöllistä. 
 
Kokeminen (perception) on Armstrongin ja Kotlerin (1999, 7–9, 152) mukaan prosessi, 
jonka avulla ihmiset valitsevat, järjestävät ja tulkitsevat informaatiota muodostaakseen 
mielekkään kuvan maailmasta. Aistien avulla ihmiset saavat informaatiota, mutta 
käsittelevät sitä yksilöllisellä tavalla. Samasta impulssista voidaan muodostaa erilaisia 
havaintoja ja näkemyksiä valikoivan huomioimisen, valikoivan vääristämisen ja 
valikoivan muistamisen avulla. Ihminen voi siis kiinnittää huomiota itselleen tärkeään 
asiaan, tulkita havaintoja omalle näkemykselleen edullisesti ja unohtaa vastakkaiset 
havainnot. Kuluttajat tekevät ostopäätöksiään vertailemalla eri tuotteiden ja palveluiden 
havaittua eli koettua arvoa. Arvo puolestaan on kuluttajan tuotteesta saamien hyötyjen ja 
tuotteen hankintakustannuksien erotus. Laatu vaikuttaa suoraan tuotteen tai palvelun 




Yleisimmällä tasolla koettu laatu voidaan määritellä tuotteen käyttösopivuudeksi eli 
laadukas tuote on sopiva käytettäväksi tarkoitukseensa (Kotler 1984). Pidemmälle 
menevä määrittely ottaa huomioon kuluttajan tarpeet eli laadukkaan tuotteen tulee 
tyydyttää kuluttajalle merkitykselliset tarpeet (Tiilikainen 1998; ref. Box 1984, 179). 
Grunert ym. (1996, 49) laajentavat koetun laadun määritelmää sisällyttämällä siihen 
kuluttajien odotukset tuotteen laadusta. Zeithaml (1988) puolestaan määrittelee koetun 
laadun yksinkertaisesti kuluttajan tekemäksi tuotteen tai palvelun erinomaisuuden 
arvioinniksi. Tätä määritelmää hän täydentää neljällä oletuksella, jotka heijastavat myös 
aiempia määritelmiä: kuluttaja kokee laadun subjektiivisesti, koettu laatu on 
korkeammalla abstraktiotasolla kuin tuoteattribuutit mutta matalammalla kuin arvot tai 
päämäärät, koettu laatu on yleinen, kokonaisvaltainen arvio tuotteesta ja kuluttaja arvioi 
tuotteen koettua laatua vertaamalla tuotetta muistamiinsa substituutiotuotteisiin.  
 
Steenkamp (1989; 1990) korostaa koetun laadun määritelmässä tuoteattribuutteja sekä 
ottaa huomioon tuotteiden käytöstä seuraavat toiminnalliset ja psykososiaaliset hyödyt tai 
seuraukset. Koetun laadun perustana on Steenkampin mukaan edelleen tuotteen sopivuus 
käyttöön, minkä kuluttaja päättelee laatuattribuuteista. Käsitys laatuattribuuteista 
puolestaan syntyy vihjeitä prosessoimalla. Lisäksi koettuun laatuun vaikuttavat 
persoonallisuus- ja tilannetekijät, kuten tuotteen aikaisemmat käyttökokemukset, koettu 
laaturiski, laatutietoisuus ja käyttötarkoitus. Steenkampin muita oletuksia ovat:  
• koettu laatu synnyttää preferenssin eli mieltymyksen tuotteeseen  
• koettu laatu ei ole täysin subjektiivinen, koska se edellyttää subjektin ja objektin 
vuorovaikutusta  
• koettu laatu on suhteellista, koska subjekti vertailee objekteja sekä käsitys 
koetusta laadusta on yksilöllistä ja tilannesidonnaista  
• käsitys koetusta laadusta ulottuu tuotteen kuluttamiseen saakka eli koetun laadun 
arvioon vaikuttaa myös kokemukset.  
Steenkamp siis käyttää hyväkseen määritelmässään aikaisempia määritelmiä, mutta 
laajentaa ja tarkentaa niitä. 
 
Laatuattribuutit Steenkamp (1989, 101) jakaa kahteen ryhmään: kokemusperäisiksi ja 
luottamusperäisiksi. Kokemusperäisistä laatuattribuuteista kuluttaja voi varmistua 
kokeiltuaan tuotetta, luottamusperäisiä laatuattribuutteja kuluttaja taas ei pysty 
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arvioimaan tuotteen käytön jälkeenkään. Maku on esimerkki kokemusperäisestä 
laatuattribuutista, terveellisyys puolestaan luottamusperäinen laatuattribuutti. Vihjeiden 
avulla kuluttaja pystyy arvioimaan tuotteen laatua ennen käyttöä.  
 
Steenkamp (1989) jakaakin kuluttajan laadun käsittämisprosessin kolmeen vaiheeseen 
(kuvio 1): ensin kuluttajat hankkivat ja luokittelevat ympäristössä olevia vihjeitä, 
seuraavaksi he muodostavat vihjeiden tiedostamattoman tai tiedostetun käsittelyn avulla 
uskomuksia tuotteiden sekä kokemus- että luottamusperäisistä laatuattribuuteista. Usein 
informaatio on epätäydellistä, joten uskomukset voivat erota objektiivisesta 
todellisuudesta ja kuluttajat myös painottavat eri tavalla eri laatuominaisuuksien tärkeyttä 
riippuen esimerkiksi kuluttajan henkilökohtaisista olosuhteista (Steenkamp 1986). 
Vihjeiden käyttöön vaikuttaa niiden ennustavuus- ja luottamusarvo sekä se, onko vihje 
sisäinen (konkreettinen) vai ulkoinen (abstrakti) suhteessa tuotteeseen. Viimeisessä 
vaiheessa kuluttaja muodostaa laatuattribuuttien avulla kokonaiskäsityksen tuotteen 
koetusta laadusta.  
 
Steenkamp (1989, 76) on tutkimuksessaan havainnut, että kuluttajat käyttävät koetun 
laadun vihjeinä erityisesti hintaa, tuotemerkkiä, myymälän mainetta, alkuperämaata ja 
tuotteen fyysisiä ominaisuuksia. Hinnan ja koetun laadun yhteys ei ole välttämättä 
selkeä, mutta esimerkiksi Raon ja Monroen (1989) tutkimuksen mukaan hinta toimii 
useiden tuotteiden kohdalla kuluttajalle vihjeenä tuotteen laadusta. Usein korkea hinta 
vaikuttaa positiivisesti koettuun laatuun. Tiilikaisen (1998, 32) mukaan tutkimuksissa on 
havaittu myös tuotemerkin vaikuttavan myönteisesti koettuun laatuun. Tutkimustulokset 
ovat kuitenkin osittain ristiriitaisia ja yhteys voi riippua esimerkiksi tuotteesta sekä 
tuotemerkistä ja sen vahvuudesta. Samantyyppinen on tilanne myymälän maineen ja 
koetun laadun yhteyden suhteen. Alkuperämaan ja koetun laadun yhteys on havaittu 
muun muassa elintarvikkeita koskevissa tutkimuksissa. Kuluttajat arvioivat laatua myös 
tuotteen fyysisten ominaisuuksien erojen avulla.  Tiilikainen (1998, 33) mainitsee 
kirjallisuudessa havaitun, että kuluttajat käyttävät tuotteiden laadun arvioinnissa 
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Kuvio 1. Steenkampin (1989,120) koetun laadun malli Tiilikaisen (1998, 29) esittämänä.   
 
Steenkampin (1989, 108–110) mukaan kuluttajat voivat muodostaa laatuattribuutteja 
koskevia uskomuksia kolmella tavalla: suoran uskomuksen (descriptive belief), 
epäsuoran uskomuksen (inferential belief) tai informointiin perustuvan uskomuksen 
muodostumisen kautta. Suoran uskomuksen muodostumisessa kuluttaja uskomus 
laatuattribuutista muodostuu suoran aistihavainnon avulla tai aistein vastaanotetun 
vihjeen avulla. Epäsuora uskomus muodostuu, kun laatuattribuuttiuskomus perustuu 
vihjeeseen, joka ei suoranaisesti liity attribuuttiin. Tällainen uskomus voi olla esimerkiksi 
brändin antama mielikuva turvallisuudesta. Jos kuluttaja taas uskoo esimerkiksi 
mainoksen perusteella, ilman omaa vihjeen käsittelyä, tuotteen olevan turvallinen, on 
kyseessä uskomuksen muodostuminen informaation avulla.  
 
Laajan haastattelututkimuksensa (N=600) perusteella Steenkamp korostaa 
laatuattribuuttien ja niitä koskevien uskomusten merkitystä kuluttajien muodostaessa 
käsitystä elintarvikkeiden koetusta laadusta. Tiilikainen (1998, 30, 34) määrittelee 
laatuattribuuttiuskomukset kuluttajan uskomuksiksi tuotteen käytön fyysistä, 
psyykkisistä ja sosiaalisista seurauksista tai hyödyistä. Tutkimuksissa esille tulleita 
elintarvikkeisiin liittyviä laatuattribuutteja ovat muun muassa maku, tuoreus, ravitsevuus, 























tuotemerkkiä, pakkausta, ravintosisältöä, väriä, rakennetta ja alkuperämaata. 
Tutkimuksista voi päätellä, että vihjeiden ja laatuattribuuttien väliset yhteydet ovat 
tuotekohtaisia. 
   
Tiilikainen (1998, 45) rakentaa väitöskirjassaan aikaisempien tutkimusten pohjalta 
käsitteellisen koetun laadun mallin, joka muistuttaa eniten Steenkampin (1989) mallia 
(kuvio 2). Laatuattribuuttiuskomusten muodostamisesta tarkasteluun on otettu mukaan 
suora ja epäsuora muodostuminen, sillä niissä kuluttaja käyttää erilaisia ympäristössä 
olevia vihjeitä laatuattribuuttiuskomusten muodostamiseen. 
 
Tiilikainen (1998) tutkii mallin avulla kuluttajien käsityksen muodostumista 
ympäristöystävällisten elintarvikkeiden laadusta eli kuluttajien kokemasta laadusta 
survey-aineiston perusteella. Aikaisemmasta tutkimuksestaan (1996, josta kerrotaan 
enemmän kohdassa 4.5.2) poiketen hän sai faktorianalyysin tulokseksi neljä 
ympäristöystävällisen elintarvikkeen ulottuvuutta, jotka tosin lähes täysin kattavat 
aiemmassa tutkimuksessa esille tulleet ulottuvuudet. Ensimmäinen ulottuvuus liittyi 
luontoa kuormittamattomaan tuotantoprosessiin, jossa otetaan huomioon koko 
elintarvikeketjun vaikutus esimerkiksi vesien saastumiseen. Toisena ulottuvuutena oli 
eläinten hyvinvoinnin huomioon ottava tuotantoprosessi ja kolmantena tuotantoprosessin 
puhtaus vierasaineista ja lisäaineista. Viimeisenä oli ekopakkaus. Aitous oli siis jäänyt 
pois omana ulottuvuutenaan, sekä maatilojen, teollisuuden ja kaupan saastuttamattomuus 
olivat sulautuneet yhteiseen ulottuvuuteen.  
 
Tiilikaisen (1998, 31–35, 95–98) selvitti tutkimuksessaan muodostuneiden laatu-
ulottuvuuksien yhteyttä laatu-uskomuksiin ja sitä kautta koettuun laatuun. Tutkimuksen 
käsitteistä laatu-ulottuvuuksilla oli voimakkain yhteys tuotteen koettuun laatuun ja 
seuraavaksi voimakkain yhteys tutkimuksessa käytettyihin laatuattribuuttiuskomuksiin 
eli makuun, terveellisyyteen ja ravitsevuuteen, mutta yhteys näihinkin jäi heikoksi. 
Tiilikainen päätteleekin, että ulottuvuudet yksin eivät kovin hyvin selitä kuinka 
maukkaaksi, terveelliseksi, ravitsevaksi tai laadukkaaksi kuluttajat arvioivat 
ympäristöystävälliset elintarvikkeet. Ulottuvuuksista eläinasia ja elintarvikkeen pakkaus 
olivat ympäristöystävällisen elintarvikkeen laadun kokemisessa keskeisimpiä. Tutkimus 
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antoi tukea Steenkampin (1989) käsitykselle, että laatuattribuuttiuskomukset selittävät 




Tuotteen laatuattribuutteja koskevat 
uskomukset 
Ympäristössä olevat vihjeet 
Vihje 1. 
 
Kuvio 2. Käsitteellinen koetun laadun malli (Tiilikainen 1998, 45). 
 
4.3 Lähiruoan koettu laatu ja kuluttajien asennoituminen 
 
Paananen ja Forsman (2001, 23, 54–55) selvittävät tutkimuksessaan lisäarvon 
muodostumista asiakkaalle, tässä tapauksessa lähiruokatoiminnan lisäarvosta 
elintarvikealan maaseutuyrityksille ja suurkeittiöille. Heidän mukaansa lisäarvo rakentuu 
kahdesta perusosatekijästä: hinnasta ja tuotteen tai palvelun odotetun ja koetun laadun 
suhteesta. Laajasti määriteltynä laatu on tuotteen ja palvelun kyky täyttää asiakkaan 
tarpeet ja odotukset. Lähiruokatoiminnassa laadun osatekijöitä voivat olla esimerkiksi 
elintarvikeketjun läpinäkyvyys ja tuoreet raaka-aineet; ne taas luovat asiakkaalle 
odotuksia ruoan alkuperätiedosta, lisäaineettomuudesta ja hyvästä mausta. 
Ruokapalveluiden asiakkaiden kannalta tärkeimmiksi tuoteominaisuuksiksi 
tutkimuksessa koettiinkin maku, laatu ja terveellisyys. Tuotteen sisäisistä 
laatuominaisuuksista suurkeittiöille tärkeimpiä olivat maku, väri ja ulkonäkö. Muita 
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aineeksi, tuoreus, sopivat pakkaukset ja pakkausmateriaalit. Tärkeitä tuoteominaisuuksia 
olivat lisäksi luonnonmukaisuus, lisäaineettomuus, puhtaus ja yksilöllisyys. Näiden 
ominaisuuksien lisäksi lähellä tuotettujen elintarvikkeiden voidaan ajatella myös 
edistävän turvallisuutta, olevan parempia ravintosisällöltään sekä vähentävän työaikaa ja 
hävikkiä (Efektia Oy 2003).  
 
Laaksonen ym. ovat tutkimuksessaan (2002, 31–34, 47) selvittäneet kuluttajien asenteita 
lähiruokaa kohtaan. Tutkimuksessa lähiruoka määritellään lähellä kulutuspaikkaa 
tuotetuksi ja pelkästään paikallisia panoksia ja raaka-aineita käyttäväksi elintarvikkeeksi. 
Tutkimuksen mukaan monilla kuluttajilla oli positiivinen asenne lähiruokaa kohtaan ja 
melkein puolet vastaajista piti pienten yritysten tuotteita laadukkaampina kuin 
suuryritysten, mikä vahvistaa lähiruoan asemaa paikallisten tuottajien ollessa monesti 
pienyrittäjiä. Lähiruokaan liittyvä positiivinen asenne ei kuitenkaan ollut erityisen vahva, 
mutta yli puolet sanoi silti olevansa valmiita maksamaan lähiruoasta enemmän kuin 
suurtuotannon tuotteesta ja tietyt kuluttajaryhmät olivat toisia kiinnostuneempia 
lähiruoasta. 
 
Burress ym. (2000) ovat tutkineet Yhdysvalloissa sekä lähiruoan että luomuruoan 
kysyntää ja heidän mukaansa niihin kohdistuva kysyntäkäyttäytyminen on melko 
samanlaista. Kuluttajilla on huomattavan positiivinen asenne molempiin tuoteryhmiin, 
mutta he eivät silti välttämättä osta niitä. Positiivista asennetta lähi- ja luomuruokaa 
kohtaan selittävät tutkijoiden mukaan kohtuullisen hyvin terveyteen ja ympäristöön 
liittyvät motivaatiot mutta ei niinkään sosiodemografiset muuttujat tai poliittinen 
suuntaus. Tutkimuksen mukaan lähiruoan kysyntä on voimakkaampaa ja 
heterogeenisempää kuin luomuruoan kysyntä. Motivaation ja käyttäytymisen eroa 
selittää tutkijoiden mielestä melko hyvin saatavuuteen, merkitsemiseen, sertifiointiin ja 
markkinointiin liittyvät esteet sekä kuluttajien aktiivisuus, motivaatio ja resurssit ylittää 
esteet. Kun nämä esteet ja resurssit on huomioitu, voidaan luomu- ja lähiruoan kysyntää 
selittää tulojen, hintaerojen ja perhekoon mukaan. Tutkijat näkevätkin, että lähi- ja 






4.4 Luomuruoan koettu laatu ja käyttöön vaikuttavia tekijöitä 
 
4.4.1 Kuluttajien käsityksiä luomuruoan laadusta ja käytön taustalla olevat huolet 
 
Lockie ym. (2002) selvittivät tutkimuksessaan, kuinka paljon luomuruoan kysynnän 
kasvu heijastaa kuluttajien elämäntyylien ”vihertymistä” ja mitkä muut huolet 
ympäristöhuolien lisäksi vaikuttavat kysynnän kasvuun. Ympäristön säästön lisäksi 
muutkin tekijät, esimerkiksi terveellisyys, vaikuttavat luomuelintarvikkeiden valintaan. 
Tutkijoiden mukaan luomun kehityksen perinteisissä, teollistuneissa ruokaverkoissa 
määrittelevät kuluttajien motivaatioiden takana vaikuttavat seikat. Ne voivat liittyä 
yksilökeskeisiin huoliin henkilökohtaisesta turvallisuudesta tai nautittavuudesta, tai 
ekologisiin ja altruistisiin huoliin ympäristöstä ja yhteiskunnallisesta hyvinvoinnista. 
Tutkimuksissa (muun muassa Davies ym. 1995; Treagear ym. 1994) terveellisyys ja 
ympäristö nousevat yhä uudelleen luomutuotteiden ostossa tärkeimpien syiden joukkoon. 
Pohjois-Irlannissa vuosina 1989–1993 tehdyistä tutkimuksista (Davies ym. 1995) 
viimeisimmän mukaan muita merkittäviä syitä ostaa luomutuotteita olivat eläinten 
hyvinvointi sekä tuotteen tuoreus ja maku. Treagearin ym. (1994) tutkimuksissa esiin 
nousivat lisäksi muun muassa perheen terveys, huolestuneisuus lisäaineista, uteliaisuus ja 
aate.  
 
Harperin ja Makatounin (2002) tutkimuksessa kuluttajat ilmoittivat 
luomuelintarvikkeiden oston päämotiiveiksi terveellisyyden ja elintarvikkeiden 
turvallisuuden. Mutta myös eettiset huolet, erityisesti eläinten hyvinvointiin sekä 
tehotuotannon ympäristövaikutuksiin liittyvät, vaikuttivat merkittävästi 
luomuelintarvikkeen ostopäätökseen. Keskeisenä tuloksena tutkijat havaitsivat, että 
eläinten hyvinvointia käytettiin indikaattorina muille, tärkeimmille tuoteominaisuuksille, 
kuten turvallisuudelle ja terveellisyydelle. Sekä luomu- että free range -tuotteita (vapaasti 
kasvatettu, esimerkiksi ”Onnellisten kanojen munat”) ostettiin eettisten syiden 
perusteella, mutta ne liittyivät samalla käsityksiin tuotteen laadusta. Kuluttajia voi siis 
motivoida joko huoli eläinten hyvinvoinnista tai eläimen elämänlaadun, ruokinnan ja 
lääkinnän vaikutuksesta elintarvikkeen laatuun tai molemmat. Asenteisiin 
luomuelintarvikkeita kohtaan vaikuttivat vastaajien uskomus perinteisen 




Suomalaisen tutkimuksen (Siikamäki ja Aakkula 2000) mukaan kuluttajilla oli hyvin 
positiivinen kuva luomutuotteista ja -tuotannosta. Luomutuotanto koettiin ympäristöä 
säästävämmäksi kuin tavanomainen elintarviketuotanto (noin 80 % vastaajista) ja 
luomutuotteet tavanomaisia tuotteita turvallisemmiksi (noin 59 %).  Melkein puolet (44,6 
%) vastaajista piti luomutuotteita terveellisempinä kuin vastaavia tavanomaisia tuotteita. 
25 prosenttia taas ei kokenut terveysvaikutuksessa eroja. Vastaajat asennoituivat 
positiivisesti myös luomutuotteiden ravitsemuksellisuuteen ja maukkauteen.  
 
Lockie ym. (2002) vertaavat tutkimuksessaan luomua kuluttavien ja kuluttamattomien 
ruoan valinnan taustalla vaikuttavia motivaatiotekijöitä. Merkittävin yhteys kasvaneeseen 
luomun kulutukseen oli luonnollisella sisällöllä, ympäristön suojelulla, eläinten 
hyvinvoinnilla ja mielialoilla. Luomua kuluttavien ja kuluttamattomien välillä ei havaittu 
merkittäviä eroja, jotka olisivat liittyneet hintaan, aistinvaraiseen miellyttävyyteen, 
helppouteen, tuttuuteen tai uskontoon. Molemmilla ryhmillä myös motivaatiotekijöiden 
suhteellinen tärkeys oli samansuuntainen; esimerkiksi terveyttä pidettiin tärkeämpänä 
kuin kuntoilua ja painon hallintaa sekä eläinten hyvinvointia ja ympäristön suojelua 
tärkeämpinä kuin poliittisia arvoja. Tutkijoiden mielestä luomua kuluttavien ja 
kuluttamattomien arvot ovat suurelta osin samoja, mutta luomua kuluttavat ovat vain 
hieman motivoituneempia näistä arvoista. Se, että ei voida olettaa suoraa yhteyttä 
ympäristö-, terveys- tai muille huolille ja luomuruoan kulutukselle, voi Lockien ym. 
(2002) mukaan johtua ruoan valinnassa vaikuttavista monenlaisista tarpeista. Lisäksi 
tieto luomutuotteista, ympäristöstä, terveydestä ja muista seikoista voi olla ristiriitaista ja 
kilpailla keskenään.  
 
Lockien ym. (2002) tutkimuksen mukaan ruoan kulutukseen liittyvissä uskomuksissa ja 
asenteissa oli kuitenkin eroja luomua kuluttavien ja kuluttamattomien välillä. Luomun 
kuluttajat uskoivat teollisten ruoantuottamis- ja jalostusmenetelmien olevan uhka 
kuluttajille, he luottivat enemmän luomuelintarvikkeiden terveellisyyteen ja laatuun sekä 
olivat valmiita lisäämään niiden kulutusta saatavuuden parantuessa ja he vastustivat 
enemmän bioteknologiaa. Tutkijat myös olettavat luomua kuluttavien kannattavan 
edelleen jalostamattomia, pakkaamattomia ja paikallisesti tuotettuja elintarvikkeita 
vaikka helppouden tarve suosisikin teollisesti jalostettuja tuotteita. Mononen (2003) 
esittääkin kriittisessä artikkelissaan mielenkiintoisen kysymyksen: onko luomuraaka-
aineesta pitkälle jalostettu tuote enää luomua vai pitäisikö luomutuotteen olla 
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mahdollisimman vähän jatkojalostettu? Epäselvää on hänen mielestään myös, mikä 





Grunertin ja Juhlin (1995) tutkimus vahvistaa käsitystä, että huolestuneisuus 
ympäristöstä ei välttämättä johda luomutuotteiden käyttöön. Noin neljäsosa ympäristöstä 
huolestuneita vastaajista ei kuluttanut luomuelintarvikkeita. Mutta tutkijoiden mukaan 
mitä huolestuneempi kuluttaja on ympäristöstään, sitä todennäköisemmin hän ostaa 
luomuelintarvikkeita. Luomutuotteita ostavat ottavat myös ympäristöasiat 
todennäköisemmin huomioon päivittäisissä toimissaan, esimerkiksi kierrättämällä ja 
muissa tuotevalinnoissaan (Treagear ym. 1994; Daviesin ym. 1995).  
 
Tiilikainen (1996, 23, 43–44) on tutkimuksessaan selvittänyt syvähaastatteluilla 
kuluttajien käsityksiä ympäristöä säästävien elintarvikkeiden ulottuvuuksista. 
Ulottuvuudet kertovat, millaisia käsityksiä kuluttajilla on elintarvikkeiden 
ympäristömyönteisyydestä eli millaisen elintarvikkeen he mieltävät ympäristöä 
säästäväksi. Yhden kuluttajan käsitykseen voi sisältyä useita ulottuvuuksia. 
Muodostuneita ulottuvuuksia olivat ekopakkaus, vieraat aineet, eläinten hyvinvointi, 
aitous, maatilojen saastuttamattomuus sekä teollisuuden ja kaupan saastuttamattomuus. 
Ekopakkaus-ulottuvuuteen kuului, että elintarvike on pakattu kierrätettävään, pahviseen 
ja (visuaalisesti) mahdollisimman niukkaan pakkaukseen. Vieraisiin aineisiin kuluttajat 
lukivat kaikki ruoan tuotannossa käytettävät kemialliset aineet, tärkeimpinä esille tulivat 
lisä- ja säilöntäaineet, joita seurasivat hormonit, antibiootit ja torjunta-aineet. Eläinten 
hyvinvointi nousi tutkimuksessa ympäristömyönteisyyteen liittyvissä kysymyksissä esille 
aikaisessa vaiheessa, ja Tiilikainen tulkitsee kuluttajan käsittävän tuotteen joko sekä 
eläin- että ympäristöystävällisesti tuotetuksi tai ei kummaksikaan. Eläinten 
hyvinvoinnilla kuluttajat tarkoittivat inhimillisyyttä, kasvatusolojen väljyyttä ja puhtautta 
sekä eläinten ulkoilumahdollisuutta. Aitous koettiin vastakohtana teolliselle ja 
keinotekoiselle, eli silloin ei käytetä keinotekoisia menetelmiä tai aineksia, esimerkiksi 
keinolannoitteita, ja eläimet syövät luonnonmukaista rehua. Maatilojen 
saastuttamattomuus nähtiin muun muassa vesistöjen saastuttamattomuudeksi ja 
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rehevöitymisen estämiseksi, mihin voitaisiin vaikuttaa väkilannoitteiden käytön 
vähentämisellä. Teollisuuden ja kaupan saastuttamattomuuteen kuluttajat liittivät 
energian käytön, kuljetukset, jätteet ja jätevedet sekä freonien käytön kylmälaitteissa. 
(Tiilikainen 1996, 24.) 
 
Luomuelintarvikkeissa monet Tiilikaisen (1996) esittämistä ulottuvuuksista on otettu 
huomioon, mutta esimerkiksi pakkauksen, jalostusasteen ja teollisuuden sekä kaupan 
saastuttamattomuuden osalta luomustatus ei aseta rajoitteita. Monissa luomutuotteiden 
pakkauksissa on kuitenkin huomioitu ekologisuus ja kuluttajat voivat itse valinnoillaan 
vaikuttaa luomuelintarvikkeiden jalostusasteeseen. Koko elintarvikeketjun 
ekologisuuteen kiinnitetään nykyään yhä enemmän huomiota, muun muassa 
elintarviketeollisuudessa ja jakelukanavissa tehdään erilaisia toimenpiteitä ympäristön 
huomioon ottamiseksi ja tuloksista myös raportoidaan ympäristöraporteissa. 
 
4.4.3 Hinnan ja muiden tekijöiden vaikutus luomun käyttöön 
 
Kuluttajat miettivät ruokaan liittyviä valintoja tehdessään elintarvikkeiden erilaisia 
ominaisuuksia, mutta heitä rajoittavat esimerkiksi vanhat kulutustottumukset, tuotteiden 
hinta ja saatavuus (Mononen 2003). Myös Lockie ym. (2002) listaavat haastattelujen 
perusteella hinnan ja saatavuuden sekä vaivannäön tärkeimmiksi asioiksi, jotka estivät 
kuluttamasta luomuelintarvikkeita. Samat syyt toistuvat muissakin tutkimuksissa (Davies 
ym. 1995; Tregear ym. 1994), joissa lisäksi mainittiin myös ajatusten kiinnittäminen 
muihin asioihin, huonompi laatu tai vaihteleva ulkonäkö sekä skeptisyys syiksi olla 
ostamatta luomutuotteita. Vastauksissa (Lockie ym. 2002) tulivat esille myös tuttuuden ja 
epärationaalisen päätöksenteon vaikutukset.  
 
Siikamäki ja Aakkula tutkivat kyselyssään (2000) kuluttajien lisämaksuhalukkuutta 
luonnonmukaisesti tuotetusta elintarvikkeesta tavanomaisesti tuotettuun verrattuna. 
Kaksi kolmasosaa vastaajista oli valmis maksamaan elintarvikkeesta enemmän sen 
ympäristöä säästävän tuotantotavan takia. Luomuruisleivästä oltiin valmiit maksamaan 
keskimäärin noin 25 %:n luomulisä ja luomumaitotuotteesta keskimäärin 9 - 19 %:n 
luomulisä valikoiman laajuuden ja kysymyksen asettelun mukaan. Daviesin ym. (1995) 
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tutkimuksissa yli puolet vastaajista oli valmiita maksamaan lisähintaa luomusta 30 %:iin 
saakka. Laaksosen ym.:n (2002, 26–30) tutkimuksessa yli puolet vastanneista myönsi, 
etteivät ajattele ekologisuutta elintarvikkeita ostaessaan ja melkein yhtä suuri joukko oli 
sitä mieltä, että tuottajat ja vähittäiskaupat ovat pääasiassa vastuussa ympäristöasioista. 
Silti noin 40 prosenttia vastaajista oli valmiita maksamaan lisähintaa luomutuotteista.  
 
Elintarvikkeiden tuotannon ympäristövaikutuksilla on merkitystä kuluttajille (Siikamäki 
ja Aakkula 2000), mikä näkyy myös maksuhalukkuuksien herkkyydessä elintarvikkeen 
elinkaarisia ympäristövaikutuksia kuvaavalle informaatiolle. Luomuruisleivän odotettua 
huonommat ympäristövaikutukset alensivat ja jopa kumosivat kuluttajien 
lisämaksuhalukkuuden luomusta. Mutta jos vastaajille annettiin ympäristövaikutusten 
tiedon lisäksi yleiskuvaus eri tuotantomenetelmistä, informaatioiden vaikutukset 
kumoutuivat ja maksuhalukkuus oli sama kuin niiden vastaajien, jotka eivät saaneet 
lainkaan informaatiota. Maksuhalukkuutta tulkittaessa täytyy kuitenkin olla varovainen: 
tutkimus ei perustunut toteutuneeseen käyttäytymiseen, ympäristövaikutuksista annettu 
informaatio ei ollut täydellistä tai riippumatonta asiantuntijoiden arvostuksista ja 
kuluttajien aikaisemmat tiedot ja kokemukset vaikuttivat tuloksiin. 
 
Tiilikainen (1996, 43) jakoi haastattelujen perusteella vastaajat (N=32) neljään ryhmään 
ympäristömyönteisen elintarvikkeen hintaan suhtautumisen mukaan. Ensimmäinen 
ryhmä ei ollut lainkaan valmis maksamaan lisähintaa ympäristömyönteisistä 
elintarvikkeista. Toinen ryhmä olisi valmis maksamaan hiukan enemmän, jos huomaisi 
itse konkreettisia eroja tavallisiin tuotteisiin verrattuna. Myös kolmas ryhmä oli valmis 
maksamaan hiukan enemmän, jos on luotettavasti osoitettu tuotteiden 
ympäristömyönteinen tuotantotapa. Neljäs ryhmä ilmoitti olevansa valmis maksamaan 
selväsi korkeampaa hintaa ympäristömyönteisemmistä elintarvikkeista tavanomaisiin 
tuotteisiin verrattuna.  
 
Lockie ym. (2002) selvittivät tutkimuksessaan terveyteen ja eettisyyteen liittyvien 
motivaatiotekijöiden voimakkuutta yhteydessä hintaan, aistinvaraiseen miellyttävyyteen 
ja helppouteen. Luomua kuluttamattomille hinta oli tärkein tekijä. Luomua kuluttaville 
hinta oli yhtä tärkeä kuin kuluttamattomille, mutta terveellisyys ja elintarvikkeen 
luonnollinen sisältö olivat hieman tärkeämpiä kuin hinta sekä eläinten hyvinvointi ja 
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aistinvarainen miellyttävyys olivat yhtä tärkeitä kuin hinta. Hinta oli siis molemmille 
ryhmille luomuelintarvikkeiden käytön lisäämisen esteenä mutta luomua kuluttavat 
pitivät joitakin tekijöitä hintaa tärkeämpinä. Myös Monosen (2003) mielestä tulot ja arvot 
vaikuttavat luomun valintaan, mutta vähemmän kuin yleensä oletetaan; luomukuluttajat 
ovat yhtä kiireisiä ja hintatietoisia kuin muutkin kuluttajat. 
 
4.4.4 Luomuruoka ja lapset 
 
Alaheikka (2001) tutkii Pro gradu -työssään vanhempien syitä valita lapselleen 
luomuruokaa ja seikkoja, jotka vaikuttavat taustalla. Tutkimus toteutettiin 
haastattelemalla luomuruokapäiväkodeissa olevien lasten vanhempia. Perheet olivat 
pääkaupunkiseudulla asuvia ja he olivat tietoisesti päättäneet tarjota lapsilleen 
luomuruokaa. Luomupäätöksen taustalla vaikuttivat Alaheikan mukaan vanhempien 
lapsuudenkodin mallit, elämäntilanteeseen liittyvät seikat sekä ajan henki. Näihin 
liittyviä asioita olivat muun muassa mahdollinen maanviljelystausta, ruokailuun ja 
ruoanvalmistukseen panostaminen, perinteiden ja ruokatottumusten välittäminen, lapsen 
syntymä, kiinnostuneisuus ruokaan ylipäänsä, yhteiskunnallinen ilmapiiri, 
ruokakatastrofit sekä käsitys perinteisestä maataloudesta ja elintarviketuotannosta.  
 
Lapsille tarjottiin luomuruokaa eri syihin vedoten: tärkeimpiä olivat ravitsemukseen, 
elämänkatsomukseen ja ympäristöön liittyvät argumentit (Alaheikka 2001). 
Luomuruokaa perusteltiin terveellisempänä ja lapsen ravitsemukselle parhaimpana, mutta 
vanhemmat eivät olleet kovin perehtyneitä lapsen ravitsemusta tai luomuruokaa 
käsitteleviin tietoihin tai tutkimuksiin. Osalle vanhemmista luomu oli tärkeä aatteena ja 
sitä haluttiin painottaa elämässä kokonaisuutena. Vastaajat olivat ympäristötietoisia, 
mutta ympäristösyyt luomun ostossa eivät olleet erityisen merkittäviä. Luomuruokaa 
perheet pitivät laadukkaana, lisäaineettomana ja maukkaana. Vastaukset perustuivat 
mielikuviin ja kokemuksiin. Vanhemmat myös luottivat luomutuotteiden valvontaan ja 
merkintöihin vaikka eivät tuntisikaan kriteerejä.  
 
Lapsille tarjottiin luomuruokaa päiväkodin lisäksi enemmän tai vähemmän myös kotona, 
tärkeimpänä vanhemmat kokivat lapsen ravitsemuksessa monipuolisuuden. 
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Luomutuotteet vastaajat halusivat pääsääntöisesti ostaa samasta paikasta kuin muutkin 
elintarvikkeet eivätkä esimerkiksi käyttää ruokapiirejä tai ostaa suoraan tiloilta. Myös 
lähiruoka-ajatus nousi kuitenkin esiin. (Alaheikka 2001.) Lockie ym. (2002) saivat 
tutkimuksessaan samansuuntaisia tuloksia eli vastaajat halusivat ostaa 
luomuelintarvikkeet useimmiten supermarketeista. Mutta vaikka supermarketit olivat 
saaneet suurimman markkinaosuuden, kuluttajat tuntuivat kannattavan myös pienempiä 
vähittäiskauppoja ja vaihtoehtoisia tuottaja-kuluttaja verkostoja.  
 
Vantaan luomuruokakokeilun loppuraporteissa (Vantaan kaupunki 2003a, Vantaan 
kaupunki 2003b) kerrotaan vanhemmille tehdystä kyselystä. Kysely tehtiin syksyllä 2003 
luomukokeiluun osallistuvien päiväkotien lasten vanhemmille heidän arvioistaan 
päiväkodissa tarjottavasta ruoasta, vanhempien lapsensa ruokailuun liittyvistä 
arvostuksista ja asenteista sekä vanhempien tietämyksestä ja suhteesta luomuruokaan. 
Vastauksia saatiin 262 kappaletta, joka oli 57,2 prosenttia jaetuista lomakkeista. Kyselyn 
tulosten perusteella vanhemmat pitivät päiväkodin ruokalistaa terveellisenä (98 prosenttia 
vastanneista). Vanhempien asettaessa neljä asiaa päiväkotiruokailussa 
tärkeysjärjestykseen useimmiten ensimmäisenä oli lapsen syömän ruoan laatu, toisena 
ruoan oikea ravinto-opillinen koostumus, kolmantena ruoan maku ja viimeisenä ruoan 
määrä. Kotona he kiinnittivät huomiota lasten ruokailussa ruoan monipuolisuuteen ja 
terveellisyyteen sekä pöytätapoihin. Vain 12 vastaajaa kiinnitti huomiota lapsen 
ruokailussa ekologisuuteen. Vanhemmat pitivät kuitenkin tärkeänä, että lapset tietävät, 
mistä ruoka tulee.  
 
Luomuruokaan liitettiin useimmiten määreet puhtaasti viljelty ja ekologisuus. 
Luomuruokaa pidettiin usein myös lisäaineettomana ja terveellisenä.  Luomuruoan ja 
kotimaisuuden tai lähiruoan yhteys koettiin vähäiseksi. 56 prosenttia vastaajista piti 
luomuruokaa maukkaampana, noin 40 prosenttia samanlaisena kuin tavanomaisista 
raaka-aineista valmistettu ruoka. Suuri osa vanhemmista uskoi luomuruoan lisäävän 
lasten vastustuskykyä (27,4 prosenttia) ja vähentävän allergioita (36,5 prosenttia). 
Luomutuotteita käytti usein tai aina kun mahdollista vastaajista noin 31 prosenttia. 
Kaupassa tuoteselosteista luettiin useimmiten lisäaineista, rasvapitoisuudesta ja 
valmistuspaikasta. Positiivisia kokemuksia luomuruokakokeilusta oli 107 vanhemmalla 
ja jotkut vanhemmista olivat valinneet päiväkodin kokeilun takia. Päivähoidon henkilöstö 
oli ollut tyytyväinen tarjottuun ruokaan. Saatujen kokemusten mukaan luomutuotteet 
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ovat maistuneet lapsille erinomaisesti.  Aluksi vanhemmat epäilivät kasvisruokien 
vähentävän lasten syömän ruoan määrää, mutta kokeilun myötä epäilykset haihtuivat. 
(Vantaan kaupunki 2003a, Vantaan kaupunki 2003b.) 
 
4.4.5 Tutkimuksia luomun ravitsemuksellisesta ja aistinvaraisesta laadusta  
 
Tutkimuksissa on saatu vahvistusta käsityksille luomutuotteiden terveellisyydestä ja 
puhtaudesta. Esimerkiksi tuoreen tutkimuksen (Asami ym. 2003) mukaan 
luonnonmukaisesti tai kestävän maatalouden periaatteiden mukaisesti viljellyissä kasvit 
sisältävät enemmän kokonaisfenolia ja c-vitamiinia kuin perinteisesti viljellyt kasvit. 
Tutkimuksessa vertailtiin kokonaisfenolin ja c-vitamiinin pitoisuuksien vaihtelua 
tuotantotavan mukaan karhunvatukoissa, mansikoissa ja maississa. Fenolien 
ravitsemuksellisesta terveysvaikutuksesta ihmisiin on yhä enemmän näyttöä, mutta 
tuotantotapojen vaikutusta fenolipitoisuuteen ei ole juurikaan tutkittu. Tavanomaisesti 
tuotettujen elintarvikkeiden on kuitenkin epäilty sisältävän liian pieniä määriä joitakin 
fenoleita ihmisille optimaaliseen määrään verrattuna. Hyönteismyrkkyjen ja lannoitteiden 
on pelätty häiritsevän luonnollista fenolien tuotantoa kasvissa. Tutkimuksessa 
löydettiinkin jatkuvasti tilastollisesti suurempia määriä kokonaisfenolia 
luonnonmukaisesti ja kestävän maatalouden mukaisesti tuotetuista elintarvikkeista 
tavanomaisesti tuotettuihin elintarvikkeisiin verrattuna.  Myös c-vitamiinipitoisuudet 
olivat luonnonmukaisesti tai kestävän maatalouden periaatteiden mukaan tuotettuna 
korkeampia kuin perinteisesti viljellyillä lajeilla.   
 
Tanskassa tehdyssä tutkimuksessa (Grinder-Pedersen ym. 2003) selvitettiin perinteiseen 
ja luonnonmukaiseen maatalouteen perustuvien ruokavalioiden vaikutusta ihmisten 
flavonoidien saantiin ja eritykseen sekä antioksidanttipuolustuksen markkereihin. 
Tutkimus on ensimmäinen laatuaan. Flavonoidit ovat ryhmä monifenolisia toisasteisia 
metaboliitteja, joita on kaikissa kasveissa ja ne ovat tärkeä osa ihmisten ruokavaliota. 
Tutkimuksessa seurattiin viittä eri flavonoidia ja niiden eritystä virtsassa realistisesta 
ruokavaliosta ja erilaisista flavonoidilähteistä.  
 
Luomutuotteisiin perustuvassa ruokavalion havaittiin sisältävän merkittävästi enemmän 
kversetiiniä kuin perinteisessä ruokavaliossa ja tuloksissa oli myös trendi suurempiin 
määriin kempferolia luomuruokavaliossa. Isorhamnetiinillä puolestaan havaittiin 
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lisääntyvä trendi perinteisessä ruokavaliossa. Luomutuotteisiin perustuvan dieetin jälkeen 
kversetiinin ja kempferolin eritys oli myös korkeampi verrattuna perinteisesti tuotettuihin 
elintarvikkeisiin perustuvaan dieettiin, muiden tarkkailtavien flavonoidien kohdalla ei 
ilmennyt eroja. Eritettyjen flavonoidien osuus saannista oli molemmilla dieeteillä 
samanlainen, mutta suuria yksilöllisiä eroja havaittiin. Useimmat 
antioksidanttipuolustuksen markkerit eivät eronneet ruokavalioiden välillä. 
Lajinmukaiset erot voivat vaikuttaa flavonoidien määrään ja erittymiseen, joten ei voida 
sulkea pois, että luonnonmukaisessa tuotannossa käytettävät vastustuskykyisemmät lajit 
eivät olisi vaikuttaneet tutkimuksessa esille tulleisiin eroihin kasvatusmenetelmien 
lisäksi. Runsaasti kasviksia ja hedelmiä sisältävällä ruokavaliolla havaittiin kuitenkin 
edullinen antioksidanttivaikutus. (Grinder-Pedersen ym. 2003.) 
 
Norjan eläinlääkäri-instituutti ja Norjan Maatalousministeriö löysivät tutkimuksessaan 
(Veterinärinstittet 2003; Lantbruk 2003) todisteita, että luomuviljassa on merkittävästi 
vähemmän fusariumia ja muita homemyrkkyjä kuin tavanomaisesti tuotetussa viljassa. 
Kolmevuotisen tutkimusprojektin ensimmäisessä osassa vertailtiin luonnonmukaisesti ja 
tavanomaisesti tuotettua ruista, vehnää ja kauraa. Syksyllä 2002 toteutettu tutkimus 
kyseenalaistaa norjalaisen viljantuottajien yhdistyksen Spmo:n käsityksen, että 
luomuvilja sisältäisi enemmän homemyrkkyä kuin tavanomainen torjunta-aineiden 
käyttämättömyyden takia.     
 
Suomessa tutkittiin (Niemi ym. 1995) vuosina 1991–1994 luonnonmukaisesti tuotettujen 
elintarvikkeiden vierasainepitoisuuksia. Kotimaisten luomujuuresten (peruna, porkkana, 
punajuuri) nitraattipitoisuus oli merkittävästi alhaisempi verrattuna vuosina 1992–1993 
tutkittuihin tavanomaisiin kasviksiin. Lyijy- ja kadmiumpitoisuudessa ei havaittu 
merkittäviä eroja, mikä voi johtua osittain kotimaisten tavanomaisesti viljeltyjen 
kasvisten raskasmetallipitoisuuksien pienuudesta viljelysmaan saasteettomuuden vuoksi. 
Tutkimuksessa tuli esille myös, että luontaistuotekaupoista hankittujen luomutuotteiden 
luonnonmukaisuuteen voi luottaa verrattain hyvin. 
 
Haglund (1998) on tutkinut väitöskirjassaan viljelytavan vaikutusta tomaatin, porkkanan 
ja vehnän aistittavaan laatuun. Tuloksien mukaan aistinvarainen laatu eroaa viljelytavan 
ja lajikkeen mukaan. Luonnonmukaisesti tuotetut tomaatit saivat paremman tuloksen 
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makeudesta kuin perinteisesti kasvatetut, mutta perinteisesti kasvatetut olivat puolestaan 
kiinteämpiä kuin luonnonmukaisesti tuotetut. Kokonaismaun intensiteettiin, 
happoisuuteen ja happamuuteen vaikuttivat sekä viljelymenetelmä että lajike. Myös 
maaperän ravinnepitoisuus vaikutti aistinvaraisiin arvioihin. Luomuporkkanat olivat 
maultaan happamia ja koostumukseltaan kovempia, perinteisesti kasvatetut voimakkaasti 
”porkkanan” makuisia, makeita ja rapeita. Perinteisesti viljellyssä vehnässä havaittiin 
suuremmat proteiinipitoisuudet. Haglund huomasi tutkimuksessaan, että kuluttajan 
mieltymyksen lisäksi käsitykseen tuotteesta vaikutti myös annettu informaatio. 
Luomumerkillä varustettu tuote sai parempia arvioita kuluttajilta kuin sokkotestauksessa. 
Huomio tukee Steenkampin (1989) käsitystä vihjeiden käytöstä koetun laadun 
arvioinnissa. Tulos vahvistaa kuitenkin myös käsitystä viljelystavan vaikutuksesta 
tuotteen aistittavaan laatuun. 
 
Muukka ym.:n (2003) ovat tarkastelleet luomun terveellisyyttä ja turvallisuutta 
kansainvälisen tieteellisen kirjallisuuden valossa Kansanterveyslaitoksen julkaisussa. 
Luomuruoan terveysvaikutuksia on tutkittu erittäin vähän, esimerkiksi luomun ja 
tavanomaisten elintarvikkeiden käyttäjiä ei ole vertailtu väestötutkimuksissa. Eniten 
näyttöä on luomun suuremmasta C-vitamiinipitoisuudesta. Suomessa luomun 
seleenipitoisuus on puolestaan alhaisempi, koska tavanomaisessa viljelyssä seleeniä 
lisätään lannotteisiin. Tutkijat peräänkuuluttavat laadullisesti parempia tutkimuksia 
luomun terveellisyydestä. Turvallisuuteen liittyen luomun etuna on pienempi 
nitraattipitoisuus ja useissa maissa viljelymenetelmä vaikuttaa torjunta-aine- ja 
raskasmetallipitoisuuksiin. Mikrobiologisten riskien eroa luomun ja tavanomaisen välillä 
ei ole osoitettu.  
   
4.5 Tutkimuksen teoreettinen viitekehys 
 
Tutkimuksen viitekehys (kuvio 3) rakentuu kunnallisen ruokapalvelutoiminnan, 
erityisesti päiväkotitoimialan, ympärille. Tutkimuksen tarkastelun pääkohteina ovat 
luomulähiruoan käytön vaikutus ruokapalvelun kustannuksiin ja ruoan koettuun laatuun 
päiväkodin ruokapalveluissa. Ruokapalvelun organisointitavat, eli hallinto, tuotantotapa 
ja hankintatoimi, vaikuttavat sekä kustannuksiin että koettuun laatuun. Kustannuksista 
selvitän kustannusrakenteen, kokonaiskustannukset ja suoritekohtaiset kustannukset. 
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Luomu- ja lähiruoan laatua puolestaan tutkin Steenkampin (1989) ja Tiilikaisen (1998) 
koetun laadun malleista (kuvio 1 ja 2) muodostamani sovelluksen avulla. 
 
Lähiruoan koetun laadun muodostumista voidaan tarkastella Steenkampin ja Tiilikaisen 
esittämien mallien perusteella. Lähiruoan kohdalla koetun laadun vihjeinä voidaan 
kirjallisuuden perusteella pitää tietoja ruoan alkuperästä ja tuotteen fyysisistä 
ominaisuuksista. Elintarvikeketjun läpinäkyvyyden ja alkuperätietojen avulla kuluttajalle 
selviää muun muassa tuotteen valmistuspaikan etäisyys myyntipaikasta, valmistaja ja 
valmistusyrityksen koko. Näiden vihjeiden seurauksena henkilölle voi syntyä 
laatuattribuuttiuskomuksia liittyen elintarvikkeen tuoreuteen, makuun, 
lisäaineettomuuteen, terveellisyyteen, turvallisuuteen, ravitsevuuteen, ekologisuuteen ja 
yksilöllisyyteen.  
 
Luomuruokaan liittyviä vihjeitä laadusta ovat tutkimuksien mukaan esimerkiksi 
luomumerkki, pakkaus ja alkuperä. Ne kertovat kuluttajille tietyistä 
laatuominaisuuksista. Vihjeiden perusteella syntyviä luomuelintarvikkeita koskevia 
laatuattribuuttiuskomuksia ovat esimerkiksi terveellisyys, ympäristöystävällisyys, 
turvallisuus, eläinten hyvinvointi, puhtaus, maku, ravitsemuksellisuus ja tuoreus. 
Steenkampin jaottelun mukaan kokemusperäisiä laatuattribuuttiuskomuksia ovat 
esimerkiksi maku ja tuoreus, luottamusperäisiä puolestaan terveellisyys ja eläinten 
hyvinvointi.  
 
Laatuattribuuttiuskomusten myötä kuluttaja muodostaa näkemyksen tuotteen koetusta 
laadusta. Tilanne- ja henkilökohtaisista tekijöistä luomu- ja lähielintarvikkeen koettuun 
laatuun voivat vaikuttaa esimerkiksi aikaisemmat kokemukset, kuluttajan koulutustaso ja 
arvot, suhtautuminen perinteiseen maataloustuotantoon ja elintarviketeollisuuteen, 
tulotaso ja lapsien saaminen. Tutkimuksessa sovellan koetun laadun muodostumisen 
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5 Tutkimusasetelma ja aineiston esittely    
 
Tutkimusongelmana on, minkälaisia vaikutuksia luomulähiruoan käytöllä on 
ruokapalvelutoiminnan kustannuksiin sekä elintarvikkeiden ja ruoan koettuun laatuun 
päiväkodissa. Tutkimuskysymyksiä ovat 1) Onko kustannuksissa eroja luomulähiruokaa 
käyttävän, hajautetun ruokapalvelutuotannon ja tavanomaisia raaka-aineita ja 
ostotoimintaa käyttävän hajautetun tai keskitetyn ruokapalvelutuotannon välillä? (raaka-
aineet, käsittely, ruoanvalmistus, suunnittelu, hankinta, kuljetus, varastointi yms.) Jos on, 
niin millaisia eroja? 2) Syntyykö luomulähiruoan käytöstä säästöjä ja jos, niin millaisia? 
(hävikki, jätteet) 3) Eroaako asiakkaiden (lasten ja vanhempien) tai päiväkodin 
työntekijöiden luomulähielintarvikkeita ja -ruokaa kohtaan kokema laatu tavanomaisten 
elintarvikkeiden ja niistä valmistettujen ruokien koetusta laadusta; ja jos, niin millä 
tavalla?  
 
Tutkimus on tapaus- eli case-tutkimus, jossa käytän kvalitatiivisia tutkimusmenetelmiä.  
Case-tutkimuksessa voidaan käyttää useita eri aineistolähteitä ja se onkin tutkimuksen 
laadun parantamiseksi suotavaa. Yinin (2003, 85) mukaan case-tutkimuksen tietolähteitä 
ovat useimmiten dokumentit, arkistotallenteet, haastattelut, suora havainnointi, 
osallistuva havainnointi ja ihmiskäden tuotokset. Jokaisella menetelmällä on vahvuuksia 
ja heikkouksia, joten ne voidaan nähdä toisiaan täydentävinä. Tutkimuksessani käytän 
haastatteluja ja havainnointia koetun laadun selvittämiseksi sekä erilaisia dokumentteja, 
arkistotallenteita sekä kunnallisen ja yksittäisen tason tilastoja kustannusten laskemiseksi 
ja vertailemiseksi. Taustamateriaalia liittyen sekä koettuun laatuun että kustannuksiin 
sain lisäksi päiväkodilla ylläpidetystä lehtileikekirjasta, johon on kertynyt runsaasti 
materiaalia päiväkotiin kohdistuneen valtakunnallisen mielenkiinnon vuoksi. 
 
5.1 Case-tutkimus ja kvalitatiivinen tutkimusmenetelmä 
 
Yinin (2003, 1; 1994, 3–9) luonnehdinnan mukaan case-tutkimuksen kohteena on 
ajankohtainen ilmiö, sen kokonaisvaltaiset ja merkittävät piirteet todellisessa 
kontekstissa. Case-tutkimukselle ominaista on tutkijaa askarruttavat miten tai miksi -
kysymykset ja se, että tutkijalla on vähän vaikutusta tapahtumiin eivätkä ilmiön ja 
kontekstin rajat ole välttämättä selvät. Tutkimuksessani kysyn, miten luomulähiruoan 
käyttö päiväkodissa vaikuttaa ruokapalvelutuotannon kustannuksiin ja asiakkaiden sekä 
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henkilökunnan kokemaan laatuun. Ilmiö ja konteksti ovat myös tässä tapauksessa vaikea 
erottaa toisistaan, sillä kustannuksiin voivat vaikuttaa luomulähiraaka-aineiden käytön 
lisäksi muutkin tekijät kuten raaka-aineiden esikäsittelyaste ja samoin koettuun laatuun 
raaka-aineiden lisäksi esimerkiksi keittäjän ammattitaito. Näiden väliin tulevien 
muuttujien vaikutusta ei case-tutkimuksessa poisteta, mutta niiden vaikutus tulee ottaa 
huomioon.  
 
Case-tutkimus nojaa useisiin todistelähteisiin, joiden antaman informaation täytyy 
tietolähteiden triangulaation periaatteen mukaisesti lähentyä ja vahvistaa toisiaan sekä 
kehittää yhteneväisiä tutkimuslinjoja. Muita triangulaation tyyppejä ovat triangulaatio eri 
arvioijien kesken, teoriatriangulaatio ja menetelmätriangulaatio. (Yin 2003, 97–99). Eri 
tietolähteiden avulla siis varmennetaan samaa asiaa tai ilmiötä. Aineiston keruuta ja 
analysointia ohjaavat aikaisemmat teoreettiset ehdotukset sekä niiden kehittäminen. Yin 
(1994, 4) jakaa case-tutkimuksen neljään eri tyyppiin: selittävä (explanatory), 
etsinnällinen (exploratory) tai kuvaileva (descriptive). Samassa case-tutkimuksessa voi 
esiintyä piirteitä näistä kaikista. Tämän tutkimuksen luonne on pääasiassa kuvaileva; 
pyrin kuvaamaan luomulähiruoan käytön vaikutuksia päiväkodin ruokapalvelutoiminnan 
kustannuksiin sekä elintarvikkeiden ja ruoan koettuun laatuun. Tutkimuksessa voidaan 
erottaa lisäksi etsinnällisiä piirteitä, sillä tutkimuskohde on ainutlaatuinen eikä vastaavia 
tutkimuksia ole tietääkseni aiemmin tehty. 
 
Uusitalo (1991, 81) vertailee kvalitatiivisen ja kvantitatiivisen tutkimuksen 
ominaisuuksia. Hänen mukaan kvalitatiiviselle tutkimukselle tyypillistä on, että aineisto 
on teoreettisesti merkittävää eli edustaa tutkimuskohteen olennaisia piirteitä; aineiston 
keräys, käsittely ja analysointi ovat tiiviimmin yhteydessä toisiinsa, analyysitavat ovat 
vähemmän standardoidut, analysoitavan aineiston määrää ohjaa kyllääntyminen ja 
aineiston kattavuus, lukijan täytyy pystyä seuraamaan tutkijan päättelyä ja tutkijan tulee 
käyttää yksiselitteisiä luokittelu- ja tulkintasääntöjä. Kvalitatiivinen tutkimus on myös 
lähestymistavaltaan teoriaa kehittelevää kun kvantitatiivinen tutkimus on usein teoriaa 
koettelevaa. 
 
5.1.1 Tutkimuksen laatu 
 
Case-tutkimuksia on kritisoitu muun muassa sen takia, että tutkijalla on suuri vaikutus 
tutkimusprosessin eri vaiheissa ja vaikutus heijastuu myös tuloksiin. Tutkijan vaikutusta 
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voidaan minimoida koko tutkimusprosessin aikaisella systemaattisuudella ja pyrkimällä 
objektiivisuuteen. Tärkeää tutkimuksen onnistumisen kannalta on paikkansapitävä ja 
rehellinen empiirisen datan esittäminen. Ongelmalliseksi case-tutkimuksessa on nähty 
lisäksi yleistettävyys. Yinin (2003, 2, 1994, 9–10) mukaan tapaustutkimus on 
yleistettävissä teoriaan, ei väestöihin, ja sen tavoitteena on laajentaa ja yleistää teorioita 
eli analyyttinen yleistäminen toistumisen laskemisen eli tilastollisen yleistämisen sijaan.  
 
Tutkimuksen laatua arvioidaan validiteetti- ja reliabiliteetti-käsitteiden avulla. 
Validiteetti jakautuu kolmeen osaan: rakennevalidius, sisäinen validius ja ulkoinen 
validius. Rakennevalidiutta voidaan parantaa erityisesti aineiston keruun aikana 
esimerkiksi valitsemalla oikeat operationaaliset mittarit tutkimuskysymysten 
selvittämiseksi, käyttämällä useita todistelähteitä yhtenevien tulosten löytämiseksi 
useammasta lähteestä ja muodostamalla ”todisteketju” eli esittämällä ilmeinen yhteys 
tutkimuskysymysten, aineiston keruun ja johtopäätösten välille. Sisäinen validiteetti, joka 
koskee ainoastaan selittäviä ja syy-seuraus tutkimuksia, puolestaan rakentuu aineiston 
analysoinnin yhteydessä syy-seuraussuhteiden etsimisellä. Ulkoinen validiteetti syntyy, 
kun tutkimuksen tuloksia yleistetään muodostettuun teoriaan. Ulkoista validiteettia 
voidaan lisätä valitsemalla tutkimuskohteeksi useampia caseja. Luotettavuus eli 
reliabiliteetti kertoo toistettavuudesta ja siihen pyritään välttämällä virheitä ja 
harhaisuuksia. Reliabiliteettiin voidaan vaikuttaa eniten aineistonkeruuvaiheessa 
käyttämällä tapaustutkimuksen protokollaa: noudattamalla tiettyjä periaatteita ja 
kehittämällä tietokanta tapaustutkimuksesta eli tallentamalla riittävän yksityiskohtaisesti 
tutkimuksen kulku ja saadut todisteet. (Yin 1994, 33; 2003,83; Uusitalo 1991, 78, 84.)  
 
Tutkimuksessani pyrin parantamaan validiteettia huolellisesti laadittujen 
haastattelukysymysten avulla, käyttämällä aineistonkeruussa monipuolisesti eri lähteitä ja 
esittämällä selkeästi päättelyketjun. Useampia caseja sisältävä tutkimus parantaisi 
ulkoista validiteettia ja olisi sopinut tutkimusongelmani ratkaisuun, mutta rajallisten 
resurssien vuoksi joudun tyytymään yhden casen tuomaan aineistoon. Yinin (1994, 39) 
mukaan yksittäisen case-tutkimuksen yhtenä perusteluna voi olla tapauksen 
ainutkertaisuus. Mielestäni ajatus voi päteä tässä tutkimuksessa, sillä päiväkodin uraa 
uurtava, pitkään jatkunut ja normaaliksi toiminnaksi vakiintunut luomu- ja lähiruoan 
tarjoaminen lapsille on tietääkseni ainutlaatuista. Useissa muissakin päiväkodeissa on 
kokeiluluontoisesti käytetty ruoanvalmistuksessa esimerkiksi luomuraaka-aineita, mutta 
Huvikummun tapaus on erilainen muun muassa toiminnan pitkän aikajänteen ja 
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kokonaisvaltaisuuden vuoksi. Tutkimuksen luotettavuuden lisäämiseksi pyrin esittämään 
saamani todisteet, tutkimuksen eri vaiheet ja noudattamani periaatteet selkeästi. 
 
5.1.2 Aineiston analysointi 
 
Hirsjärven ja Hurmeen (2001, 136, 153) mukaan kvalitatiivisen aineiston analysointi 
eroaa kvantitatiivisen aineiston analysoinnista erityisesti siinä, että aineisto analysoidaan 
samanaikaisesti aineiston keruun, tulkinnan ja raportoinnin kanssa. Toimintojen erillisyys 
voi poiketa myös kvalitatiivisessa tutkimuksessa tyylin ja tutkijan mukaan. Hirsjärvi ja 
Hurme luettelevat laadullisen analyysin pääpiirteiksi: analyysi alkaa jo 
haastattelutilanteessa, aineisto analysoidaan yleensä lähellä aineistoa ja säilytetään 
tarkassa alkuperäisessä sanallisessa muodossa, tutkija käyttää joko induktiivista tai 
abduktiivista päättelyä ja työskentelytavat sekä analyysitekniikat voivat olla monenlaisia. 
Tässä tutkimuksessa aineiston keruu, tulkinta ja raportointi ovat osittain samanaikaisia, 
esimerkiksi haastatteluvaiheessa esiintyy jo jonkin verran vastauksien tulkintaa. Päättelyä 
voidaan luonnehtia abduktiiviseksi, sillä aineiston keruuta ohjaa jo etukäteen tiedossa 
olevat ongelmat ja muodostetut teoriat. 
 
Yin (2003, 109,111) kuvaa erityisesti case-tutkimuksen aineiston analysointia. Aineiston 
analysointi ja tutkimuskysymysten selvittäminen edellyttävät Yinin mukaan tutkimista, 
luokittelua, taulukointia, koettamista tai muuten kvalitatiivisten ja kvantitatiivisten 
todisteiden uudelleen yhdistämistä. Case-tutkimuksen aineiston analysointistrategiat ja -
tekniikat eivät ole tarkkaan määritellyt, minkä Yin toteaa lisäävän analysoinnin 
haastavuutta. Yleisiä analysointistrategioita Yin erottelee kolme: teoreettisiin ehdotuksiin 
pohjaaminen, viitekehyksen muodostaminen kilpailevista selityksistä ja case-
selontekojen kehittäminen. Näiden kaikkien strategioiden yhteydessä voidaan käyttää 
erilaisia analysointitekniikoita. Tavoitteena on korkealaatuinen analyysi, jossa otetaan 
huomioon kaikki todisteet, esitetään todisteet ilman tulkintoja ja tutkitaan vaihtoehtoiset 
selitykset. Yinin (2003) mielestä eri tekniikoita tärkeämpää on kuitenkin yleinen 
analyyttinen strategia, jonka avulla todisteita kohdellaan oikeudenmukaisesti, kehitetään 
tehokkaita analyyttisiä johtopäätöksiä ja suljetaan pois vaihtoehtoiset tulkinnat.  
 
Yinin (2003, 111–112) mukaan paras analyyttinen strategia on teoreettisiin ehdotuksiin 
pohjaaminen. Teoreettiset ehdotukset ovat ohjanneet alkuperäisten tavoitteiden ja 
tutkimussuunnitelman laatimista ja ne ovat edelleen heijastuneet tutkimuskysymyksiin ja 
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kirjallisuuskatsaukseen. Sitä kautta ne ovat vaikuttaneet aineistonkeruuseen suunnaten 
mielenkiinnon tietyntyyppiseen informaatioon ja antaneet etusijan asianmukaisille 
analysointistrategioille. Tutkimuksessani seuraan tätä teoreettisiin ehdotuksiin 
pohjautuvaa yleistä analyyttistä strategiaa.  
 
Hirsjärvi ja Hurme (2001, 153, 172–173) esittävät tärkeimmiksi kvalitatiivisen aineiston 
analysointitaktiikoiksi laskemisen, asteikoinnin, teemoittelun, alaryhmien analysoinnin 
(tyypittely, ääriryhmät, poikkeavat tapaukset), kehityskulun analyysin ja metaforien 
käytön. Näitä eri taktiikoita voidaan käyttää eri strategioiden yhteydessä. Tutkimuksessa 
käytän eri taktiikoita kahta viimeistä lukuun ottamatta. Laskemisella tarkoitetaan jonkin 
asian tai ilmiön frekvenssin laskemista aineistosta. Seikan esiintyessä toistuvasti ja 
useasti voidaan tunnistaa teema tai säännönmukaisuus. Asteikointia voidaan käyttää 
joissakin kvalitatiivisen analyysin osissa. Tapaukset voidaan tietyn ominaisuuden 
perusteella luokitella vähemmän tai enemmän ominaisuutta omaaviin tai ulottuvuudella 
huonosta parempaan. Teemoittelulla Hirsjärvi ja Hurme tarkoittavat analyysivaiheessa 
usealle haastateltavalle yhteisien, aineistosta nousevien piirteiden tarkastelua. Tutkija 
nostaa haastattelujen perusteella esiin teemoja, joiden avulla aineistoa voidaan luokitella. 
Yhteyksien tarkastelun avulla verrataan aineistosta nousevia seikkoja suhteessa toisiinsa. 
Yhteyksiä voidaan selvittää tyypittelyllä ja ääriryhmien sekä poikkeavien tapauksien 
avulla. Tyypiteltäessä pyritään ryhmittelemään tapauksia tiettyjen yhteisten piirteiden 
perusteella. Ääriryhmiä tarkasteltaessa muodostetaan kaksi tai useampia toisilleen 
vastakkaista ryhmää yhden tietyn keskeisen seikan suhteen tai joidenkin seikkojen 
yhdistelmän perusteella. Samalla tarkastellaan kontrasteja. Poikkeavien tapauksien 
analyysillä tutkija joutuu katsomaan aineistoa uudesta näkökulmasta.  
 
 
5.2 Teemahaastattelu  
 
Hirsjärvi ja Hurme (1991, 29–36) jakavat tutkimushaastattelu-käsitteen kolmeen 
alalajiin: lomakehaastattelu, teemahaastattelu ja avoin haastattelu. Teemahaastattelu 
kuuluu puolistrukturoituihin haastattelumenetelmiin ja sille on tyypillistä, että keskustelu 
kohdennetaan tiettyihin, etukäteen tiedossa oleviin teemoihin. Yin (2003, 86) näkeekin 
sen yhtenä menetelmän eduista. Toisena vahvuutena hän mainitsee oivalluskyvyn ja 
mahdollisuuden tehdä päätelmiä koetuista syy-seuraussuhteista. Valitsin 
teemahaastattelun aineistonkeruumenetelmäksi, koska tutkimuksen aihealueet olivat 
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ennalta tiedossa mutta halusin saada tutkimusaiheesta mahdollisimman syvällisen kuvan. 
Teemahaastattelun teemat ohjaavat keskustelun oikeisiin aihepiireihin, mutta 
mahdollistavat haastateltavan tuoda omia näkemyksiään ja tärkeäksi kokemia asioita 
esille vapaammin kuin esimerkiksi lomakehaastattelussa. Teemahaastattelun 
heikkouksina Yin kokee harhat, jotka voivat johtua huonosti muodostetuista 
kysymyksistä, vastauksista tai vastauksien tulkinnasta. Vastaaja saattaa myös vastata niin 
kuin haastattelija haluaisi ja muistinvaraisuus voi aiheuttaa epätarkkuuksia. 
Nauhoittamalla haastattelut voidaan helpottaa aineistoon palaamista.  
 
5.2.1 Teemahaastattelun suorittaminen 
 
Teemahaastattelun kysymykset eivät yleensä ole etukäteen tarkasti muotoiltuja tai 
järjestettyjä (Hirsjärvi ja Hurme 1991, 66), itse kuitenkin suunnittelin haastattelurungon 
melko pitkälle valmiiksi. Ajattelin näin helpottaa haastattelemista oman 
kokemattomuuteni takia ja varmistaa, että kaikki oleelliset kysymykset tulevat varmasti 
esille. Haastatteluissa saatoin hieman mukauttaa haastattelurunkoa tilanteen mukaan, 
pyrkien kuitenkin pitämään sisällön samankaltaisena. Valmiiden kysymysten lisäksi 
pyysin haastateltavia tuomaan myös omia näkökulmiaan haastatteluun sekä kertomaan 
muita mieleen tulevia asioita aiheeseen liittyen.  
 
Suoritin kaksi esihaastattelua ennen varsinaista aineistonkeruuta. Esihaastattelut tein 
Vantaalla Misteli-päiväkodissa, joka oli osallistunut kaupungin luomuruokakokeiluun 
vuosina 2002–2003. Yinin (2003, 78–79) mielestä esihaastattelun kohde voidaan valita 
useista syistä, jotka eivät liity lopullisen tutkimuskohteen valintaan. Misteli-päiväkodin 
vanhemmat valitsin Vantaan ruokapalvelujohtajan suosituksen, päiväkodin 
maantieteellisen sijainnin ja kokeilun arvioimiseksi tehtyjen selvitysten vuoksi. 
Haastattelujen avulla testasin haastattelurungon toimivuutta ja haastattelun kestoa 
käytännössä. Päädyinkin muokkaamaan hieman kysymyksiä ja niiden järjestystä. 
Haastattelurunko täytyi myös mukauttaa Huvikummun toimintaan soveltuvaksi eli 
huomioida luomun lisäksi lähiruoka teemana sekä luomulähiruoan käyttö pitkään 
jatkuneena ja voimassa olevana toimintana.  
 
Haastattelujen teema-alueiden avulla pyrin selvittämään luomu- ja lähielintarvikkeiden ja 
luomulähiruoan koettua laatua vanhempien, lasten ja työntekijöiden näkökulmasta. 




• vanhempien tiedot luomusta ja lähiruoasta  
• vanhempien suhtautuminen päiväkotiruokailuun ja luomulähiruokaan 
• lapsen tiedot ja suhtautuminen luomulähiruokaan  
• luomulähiruoan käytön vaikutukset lapseen  
• elintarvikkeiden laatu ja valinta  
• luomu- ja lähielintarvikkeiden käyttäminen perheessä   
• suhtautuminen ruokaan  
 
Päiväkotityöntekijöille tein erillisen haastattelurungon, joka sisälsi pelkät teema-alueet 
ilman valmiita kysymyksiä. Teema-alueet olivat pitkälti samoja kuin vanhempien 
haastattelussa mutta eivät sisältäneet yleisluontoisempia alueita kuten elintarvikkeiden 
laatua ja valintaa yleensä tai suhtautumista ruokaan. Työntekijöiltä kysyttiin lisäksi 
omana teemana luomu- ja lähiruokaan liittyvistä eettisistä tekijöistä. Molemmat 
haastattelurungot ja taustatietolomake ovat liitteenä (1, 2 ja 3). 
 
Koettua laatua koskevan aineiston keräsin siis tekemällä puolistrukturoituja 
teemahaastatteluja vanhemmille ja päiväkodin työntekijöille sekä havainnoimalla 
päiväkodin toimintaa. Haastattelupaikkana oli pienehkö ja melko rauhallinen huone 
päiväkodilla. Haastattelut nauhoitin kasettinauhurille ja tein samalla lyhyitä 
muistiinpanoja. Haastattelun jälkeen kirjoitin lisäksi ylös joitain huomioita haastattelusta 
tai haastateltavasta. Haastattelun lopuksi pyysin vastaajia täyttämään 
taustatietolomakkeen, jolla kysyttiin muun muassa vastaajan sukupuolta, ikää ja tuloja. 
Haastattelurungot, joihin tein myös muistiinpanoja haastattelujen aikana, 
taustatietolomakkeet ja kasetit merkitsin kullekin vastaajalle antamallani koodilla sekä 
kirjasin haastatteluajankohdan. Listasin vastaajat erilliselle listalle ja otin 
puhelinnumeron ylös mahdollisia lisäselvennyksiä varten sekä säilytin 
haastatteluaineiston huolellisesti. Näin pyrin varmistamaan luottamuksellisuuden ja 
haastateltavien anonyymiuden. 
 
5.2.2 Teemahaastattelun vastaajat 
 
Haastattelun kohdejoukkona olivat päiväkotia käyvät lapset, heidän vanhempansa sekä 
päiväkodin työntekijät. Valitsin tutkimuksen otoksen tarkoituksenmukaisuuden 
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periaatteella – voidaan puhua myös harkinnanvaraisesta näytteestä (Hirsjärvi ja Hurme 
2001, 59; Uusitalo 1991, s 75). Hirsjärven ja Hurmeen (2001, 59) mukaan 
harkinnanvarainen näyte on kvalitatiivisessa tutkimuksessa perusteltua, sillä tilastollisten 
yleistysten sijaan halutaan ymmärtää tapahtumaa syvällisemmin, saada tietoa 
paikallisesta ilmiöstä tai etsiä uusia teoreettisia näkökulmia.  
 
Pyrin tutkimuksessani haastattelemaan eniten aiheesta tietäviä henkilöitä; niitä, joilla 
olisi parhaimmat edellytykset arvioida luomulähielintarvikkeiden ja ruoan koettua laatua 
päiväkodissa. Päätin kuitenkin olla haastattelematta päiväkodin lapsia heidän nuoren 
ikänsä (3–6 vuotta) vuoksi. Haastattelun sijaan havainnoin lapsia, mitä Hirsjärvi ja 
Hurme (1991, 18) suosittelevat, kun tutkittaville on vaikeuksia ja rajoitteita kielellisessä 
ilmaisussa. Haastateltaviksi valitsin päiväkotilasten vanhemmat sekä päiväkodin 
työntekijät, koska heidän kauttaan arvelin saavani tietoja heidän oman suhtautumisensa 
lisäksi myös lapsien asenteista ja mielipiteistä. Kotona todennäköisesti puhutaan lasten 
kanssa päiväkotiruokailuun liittyvistä asioista ja päiväkodin henkilökunta ruokailee 
päivittäin yhdessä lasten kanssa. Päiväkodin henkilökunnasta valitsin haastatteluihin 
keittiötyöntekijän sekä vakituisia lastenhoitajia, joilla on pitkä kokemus kyseisessä 
päiväkodissa. 
 
Päiväkodissa on lapsia 20 perheestä. Perheille kerrottiin tutkimuksesta ja esitettiin pyyntö 
osallistua haastatteluun päiväkodin vanhemmille suunnatun viikkotiedotteen yhteydessä. 
Vanhemmille suunnattu kirje esitetään liitteenä (4) tutkimuksen lopussa. Toista perheen 
vanhemmista pyydettiin varaamaan aika haastatteluun päiväkodin ilmoitustaululle 
kiinnitetystä listasta määrätyltä kahden viikon jaksolta. Haastatteluun kehotettiin 
varaamaan aikaa noin tunti. Päiväkodin henkilökunta tiedusteli lisäksi vanhemmilta 
sopivia aikoja heidän tuodessaan lapsia päiväkotiin ja hakiessaan heitä. Paikalla ollessani 
he pystyivät myös halutessaan kysymään lisätietoja minulta.  
 
Haastatteluun osallistui 11 päiväkodin lasten vanhempaa. Kaikki haastateltavat olivat 
naisia vaikka en tutkimuspyynnössäni määritellyt haluanko haastatella äitejä vai isiä. 
Äitien valikoituminen vastaajiksi voi johtua muun muassa siitä, että heillä on 
perinteisesti suurempi vastuu perheen lapsien hoidosta ja ruokaan liittyvissä asioissa. 

















alle 30  1 1 1 1. aste - alle 20 000 1 
30–35 6 2 8 2. aste 10 20 000–39 999 3 
36–40 2 3-4 - 3. aste 1 40 000–60 000 7 
40–51 2 viisi tai us. 2   yli 60 000 0 
 
Suurimmalla osalla vastaajista kotona asuvien lasten lukumäärä oli kaksi, mutta 
joidenkin perheiden vanhimmat lapset olivat jo ehtineet muuttaa pois kotoa. Löytyi 
vastaajista muutama suurperheen äitikin (lapsia viisi tai enemmän) ja yksi yksinhuoltaja. 
Suurin osa äideistä arvioi kotitalouden vuosittaisiksi bruttotuloiksi 40 000–60 000 euroa 
ja vanhemmilla oli useimmiten toisen asteen koulutus. Ammatteja oli monenlaisia ja 
joukossa myös yksi opiskelija, missään perheessä ei kuitenkaan harjoitettu päätoimisesti 
maataloutta. Haastateltavat olivat pääasiassa kotoisin lähialueelta mutta osa muualtakin 
Suomesta ja yksi vastaaja oli eestiläinen.  
 
Haastatteluun osallistui neljä päiväkodin henkilökunnan jäsentä: keittäjä, päiväkodin 
johtaja, lastentarhaopettaja ja päivähoitaja. Työntekijät olivat kaikki yli 40-vuotiaita. 
Kotona asuvia lapsia heillä oli useimmiten yksi tai kaksi, mutta osa vanhemmista lapsista 
oli jo saattanut muuttaa kotoa pois. Yhdellä henkilökunnan edustajalla oli viisi kotona 
asuvaa lasta.  Henkilökunnasta kolmella oli 2. asteen koulutus ja yhdellä 3. asteen.   
 
Taulukko 3. Teemahaastatteluun vastanneiden työntekijöiden kuvaus 
 
ikäluokka lkm kotona asuvat lapset lkm koulutustaso vastaajat lkm 
alle 30  - 1 1 1. aste - 
30–35 - 2 2 2. aste 3 
36–40 - 3-4 - 3. aste 1 




Haastateltavat suhtautuivat myönteisesti haastatteluun. Joillakin vanhemmilla saattoi olla 
jo aiempien Huvikummussa olleiden lasten myötä kokemusta päiväkotiin liittyvistä 
haastatteluista. Lisäksi päiväkoti on saanut runsaasti valtakunnallistakin julkisuutta, 
erityisesti 90-luvun loppupuolella. Myös päiväkodin työntekijät vastasivat mielellään 
kysymyksiin ja tuntui, että he olivat omaksuneet toiminnan arvot ja olivat motivoituneita 
työstään.  
 
Haastattelujen aluksi saatoin havaita pientä jännittyneisyyttä ja varautuneisuutta, mutta 
haastattelun edetessä tilanne yleensä vapautui. Haastattelun nauhoitus todennäköisesti 
kiristi tunnelmaa ainakin alkuvaiheessa. Ensimmäisten haastattelujen jälkeen muutin 
myös hieman kysymysjärjestystä aloittaakseni vastaajille helpommilla kysymyksillä, 
kuten mielipiteitä koskevilla kysymyksillä vastaajan tietotason kartoituksen sijaan. 
Varautuneisuuteen saattoi vaikuttaa lisäksi epätietoisuus tulevista kysymyksistä ja 
mahdollinen ”oikein” vastaamisen paine. Kaikkiaan vastaajat tuntuivat kuitenkin 
vastaavan avoimesti ja rehellisesti kysymyksiin. Haastattelut kestivät yleensä noin 40–50 
minuuttia. 
 
5.2.3 Haastatteluaineiston purkaminen ja analysointi 
 
Haastattelujen jälkeen aineisto purettiin litteroimalla eli kirjoittamalla haastattelut 
sanasanalta puhtaaksi. Litteroinnin kasettinauhoilta tietokoneelle suoritti Arla-instituutin 
opiskelija Jukka Kuusela. Hirsjärvi ja Hurme (2001, 139) toteavat, ettei litteroinnin 
tarkkuudesta ole yksiselitteistä ohjetta ja se tulisi valita tutkimustehtävän ja -otteen 
mukaan. Litteroijan kanssa sovittiin, että haastattelut kirjoitetaan mahdollisimman 
sanatarkasti mutta toistoja ja virheellisyyksiä tarpeen mukaan poistaen ja korjaten. 
Sanatarkka litterointi mahdollistaa suorien lainauksien poimimisen tekstistä ja säilyttää 
aineiston alkuperäisenä.  
 
Aineiston analyysi suppeassa merkityksessä alkaa aineiston purkamisen jälkeen ja on 
keskeisesti sekä analyysiä että synteesiä. Analyysin avulla aineistoa eritellään ja 
luokitellaan, synteesillä muodostetaan kokonaiskuva, tulkitaan ilmiötä ja hahmotellaan 
teoreettisesti uudelleen. Hirsjärvi ja Hurme (2001, 144) esittävät aineiston analyysin 
vaiheiksi aineiston kuvauksen, koodauksen, yhteyksien löytämisen ja raportoinnin. 
Aineiston kuvailulla kartoitetaan henkilöiden, tapahtumien tai kohteiden ominaisuuksia 
tai piirteitä. (kuka, missä, milloin, kuinka paljon ja kuinka usein). Tapahtuman tai asian 
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laajemman merkityksen ymmärtämiseksi kontekstitieto eli ilmiön sijoittaminen aikaan, 
paikkaan ja kulttuuriin on tärkeää. (Hirsjärvi ja Hurme 2001, 145–146.)  
 
Tutkijan päämäärä on päästä onnistuneisiin tulkintoihin. Hirsjärven ja Hurmeen (2001, 
151–152) mukaan avainkriteeri on, että lukija voi löytää tekstistä samat asiat kuin tutkija 
on löytänyt riippumatta lukijan mielipiteestä tutkijan näkökulmaa kohtaan. 
Kvalitatiivisessa tutkimuksessa tulkintaa on monissa vaiheissa: tutkittavan tulkinta, 
tutkijan tulkinta siitä ja lukijan tulkinta tutkijan tulkinnoista sekä tulkintaa tehdään koko 
tutkimusprosessin ajan. Haastattelututkimuksen lukija lukee tutkittajan tulkinnan 
haastattelusta, tulkinnan varmentamiseksi voidaan käyttää useampaa tulkitsijaa tai 




Havainnointi on yksi case-tutkimuksen aineistonkeruumenetelmä, jossa tutkija tekee 
havaintoja tutkittavasta ilmiöstä sen luonnollisessa ympäristössä. Yin (2003, 92) toteaa 
havainnoinnin vaihtelevan muodollisesta epämuodolliseen ja suorasta havainnoinnista 
osallistuvaan havainnointiin. Muodollisessa havainnoinnissa havainnointikäytännöt ovat 
osa case-tutkimuskäytäntöjä ja tiettyjä käyttäytymisiä voidaan esimerkiksi laskea. Itse 
käytän epämuodollisempaa tyyliä, jossa havainnointia tehdään koko kohteessa vierailun 
ajan. Usein havainnointia käytetään muiden menetelmien ohella lisäinformaation 
saamiseksi tutkittavasta aiheesta (Yin 2003, 93). Myös koettua laatua selvittäessäni 
teemahaastattelu on merkittävämmässä asemassa kuin havainnointi, mutta havainnoinnin 
avulla voin saada vahvistusta muista lähteistä nouseville päätelmille. Mielestäni on 
lisäksi tärkeä nähdä ruokailutilanne käytännössä, jolloin tulokset eivät jää pelkästään 
(vanhempien ja työntekijöiden) sanallisen informaation varaan vaan voin tehdä 
johtopäätöksiä lasten käyttäytymisestä ja kommenteista. 
 
Havainnoinnin kohdistin erityisesti päiväkodin ruokailutapahtumiin. Ruokailuissa oli 
läsnä reilu parikymmentä lasta ja päiväkodin henkilökuntaa. Yinin (2003, 93–94) 
määritelmän mukaan havainnointi on osallistuvaa silloin, kun tutkija ei ole pelkästään 
passiivinen havainnoija vaan voi osallistua tutkittaviin tapahtumiin ja omata erilaisia 
rooleja tutkimustilanteessa. Grönforsin (1985, 88) mielestä osallistumattoman ja 
osallistuvan havainnoinnin välinen ero on kuitenkin epäselvä. Hän tarkentaakin 
määritelmää niin, että osallistumattoman havainnoijan rooli tutkimuskohteessa on 
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ensisijaisesti tutkijan rooli, eikä hänellä ole yhteisössä muita tärkeitä rooleja. Tutkija voi 
myös näennäisesti osallistua johonkin toimintaan, jolloin Grönfors (1985, 92) nimittää 
havainnointia sekundääriseksi osallistumiseksi. Osallistuvaa havainnointi on Grönforsin 
määritelmän mukaan vasta, kun tutkijan ja tutkittavan välillä on merkittäviä sosiaalisia 
suhteita ja tutkijalla on muitakin merkittäviä rooleja yhteisössä tutkijan roolin lisäksi. 
Koska roolini tutkijana oli selvästi päiväkodissa oleskellessani tärkein, voisi 
osallistumiseni luokitella Grönforsin mainitsemaksi sekundääriseksi osallistumiseksi ja 
siten havainnointini muistuttaa enemmän osallistumatonta kuin osallistuvaa 
havainnointia. 
 
Havainnoinnin etuna on Yinin (2003, 86, 95–96) mielestä kosketus todellisiin 
tapahtumiin ja kontekstiin. Osallistuvaan havainnointiin liittyy epätavallisia 
mahdollisuuksia, kuten pääsy muutoin mahdottomiin tapahtumiin tai ryhmiin ja 
todellisuuden kokeminen ilmiössä mukana olevana henkilönä ulkopuolisuuden sijaan. 
Tästä voi kuitenkin syntyä ongelmia, sillä tutkijan vaikuttaminen tapahtumiin saattaa 
aiheuttaa harhoja, mikä tulee ottaa huomioon harkittaessa osallistuvaa havainnointia.. 
Osallistuvan havainnoinnin vahvuutena on lisäksi näkemys ihmisten välisestä 
käyttäytymisestä ja motiiveista. Havainnoinnin haittoina on sen aikaavievyys ja 
kustannukset, valikoivuus ja kohteen reagointi havainnointiin. Osallistuvan havainnoijan 
voi olla myös vaikeampi työskennellä kuten ulkopuolinen tarkkailija ja osallistuminen 
saattaa viedä huomiota havaintojen teolta. Hirsjärvi ja Hurme (1991, 18) mainitsevatkin, 
että havainnoinnissa piirteiden rekisteröinti voi olla hankalaa runsaan informaatiotulvan 
takia ja tilanteen ainutkertaisuuden vuoksi siihen on hankala palata uudelleen. Mielestäni 
havainnointikohde voi kuitenkin suhtautua luonnollisemmin osallistuvaan havainnointiin 
kuin suoraan havainnointiin.  
 
Ruokailutilanteissa tarkkailin lasten käyttäytymistä ja puhetta. Erityisesti kiinnitin 
huomiota lasten mielipiteisiin ruoasta, sen maistuvuuteen ja jäävän ruokajätteen määrään. 
Havainnoinnista kirjoitin muistiinpanoja ruokailutilanteiden jälkeen, sillä en halunnut 
muistiinpanovälineiden häiritsevän lapsia tai henkilökuntaa vaan että ruokailutilanne olisi 
mahdollisimman luonnollinen ja normaalin kaltainen. Ruokailin myös itse lasten seurassa 
lounaalla lähes päivittäin kahden viikon ajan. Lapsille ei suoranaisesti kerrottu heihin 
kohdistuvasta havainnoinnista, mutta heidän kysyessään kerroin lyhyesti ja yleisellä 
tasolla: ”Olen katsomassa, kuinka ruoka teille maistuu” tai muuta vastaavaa. Lapset 
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tuntuivatkin tottuvan pian läsnäolooni, enkä usko paikallaoloni vaikuttaneen ainakaan 
loppuaikana heidän käyttäytymiseensä juurikaan.  
 
5.4 Dokumentit ja muut aineistolähteet   
 
Kustannuksiin liittyvää aineistoa sain perehtymällä kirjanpitoon, erilaisiin 
dokumentteihin ja asiakirjoihin (pöytäkirjat, raportit) ja yksilötason sekä kunnallisen 
tason tilastoihin. Dokumenttien tietolähteenä käytön etuina Yin (2003, 86) näkee niiden 
pysyvyyden, jolloin niihin voi palata yhä uudelleen, tietojen tarkkuuden sekä ajallisen, 
tapahtumien ja puitteiden kattavuuden. Haittapuolina voivat olla muun muassa 
epätäydellisen keräyksen aiheuttama yksipuolisuus ja valikoivuus, tuloksien 
kirjoittamisen harhat ja aineiston saavutettavuus. Dokumenttien luotettavuuteen ja 
sisältöön kannattaa lisäksi suhtautua kriittisesti sekä ottaa huomioon mihin tarkoitukseen 
ja kenelle dokumentti on tehty. Tilastojen vahvuutena on edellisten lisäksi tiedon 
ilmaiseminen numeerisesti mutta heikkoutena voi olla vaikea saavutettavuus 
yksityisyyden suojaamisen takia. Tilastoja käytettäessä tulee selvittää laadintaperusteet ja 
mahdolliset muutokset niissä. Lehtileikekirjaa voidaan pitää esimerkkinä ihmiskäden 
tuotoksesta aineiston lähteenä ja sen avulla voidaan pureutua muun muassa kulttuurisiin 
piirteisiin. Haittoina ovat edelleen saavutettavuus ja lisäksi aineiston valikoivuus. 
Lehtileikkeidenkin kohdalla on hyvä miettiä, mitä halutaan sanoa, kenelle, miksi ja 
miten.  
 
Tutkimuksessani haastattelujen ja havainnoinnin lisäksi käytän aineistolähteinä muun 
muassa: 
• tilastoja eri kokoluokkien päiväkotien ruokapalveluiden suoritemääristä ja 
kustannuksista  
• otetta Ylivieskan kaupunginhallituksen ruokapalveluja koskevasta 
taloussuunnitelmasta vuosille 2004–2006, jossa on esitetty myös toteutuneita 
tunnuslukuja vuodelta 2002  
• Ylivieskan kaupungin ruokahuoltoselvitysryhmän raportteja vuosilta 2001, 1998 
ja 1991, joissa on esitetty muun muassa päiväkotien suoritekustannuksia vuosilta 
1997–2000 
• otteita kaupungin sivistyslautakunnan pöytäkirjoista  
• Huvikummun keittäjän päivätasoisia aterialaskelmia vuosilta 2002 ja 2003  
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• Huvikummun päiväkotia ja Ylivieskan kaupunkia koskevaa kirjanpitoa vuosilta 
2002 ja 2003 
• tietoja elintarvikkeiden hankintakanavista ja hankintahinnoista, sekä 
Huvikummun että Ylivieskan kaupungin osalta 
• Huvikummun lehtileikekirjaa, joka sisältää Huvikumpua ja kaupungin 































6 Tulokset     
 
Luvussa esittelen aineistosta saadut vastaukset tutkimuskysymyksiin. Aluksi tarkastelen 
lyhyesti ruokapalvelujen organisointia Ylivieskan kaupungin päiväkodeissa, erityisesti 
Huvikummun päiväkodissa. Seuraavaksi selvitän luomulähiruoan käytön vaikutuksia 
päiväkodin ruokapalvelun kustannuksiin vertailemalla suoritekustannuksia ja 
hankintahintoja. Viimeisessä osassa paneudun luomu- ja lähiruoan koetun laadun 
arviointiin. 
 
6.1 Ylivieskan kaupungin ruokapalvelujen organisointi 
 
Ylivieskan kaupungin ruokapalvelut on vuoden 1999 alusta lähtien toteutettu keskitetyn 
hallinnon (kuvio 4) ja tuotannon malleilla. Huvikummun päiväkoti kuitenkin jätettiin 
organisaation ulkopuolelle luomuvalmistuskeittiöksi sosiaalitoimen alaisuuteen.  
 
KESKUSVIRASTO 
- kaupungin sihteeri 
RUOKAPALVELUYKSIKKÖ SOSIAALITOIMI 
 
Kuvio 4. Ylivieskan ruokapalvelujen hallinto 
Hallinto on siis toteutettu keskitetyn tulosvastuun kautta, paitsi Huvikummun päiväkoti 
on jäänyt sosiaalipalveluiden alaisuuteen entisen hallintokunnittaisen jaon mukaisesti. 
Hallinnon kolmitasomallia noudattaen ylimmällä tasolla on poliittisesti valitut päättäjät, 
eli kaupunginhallitus. Toisena on hallintotaso, joka muodostuu keskusjohdosta eli 
























toteutusorganisaatioista ja asiantuntijaorganisaatiosta eli Ylivieskassa 
ruokapalveluyksiköstä, tulosyksiköistä ja niiden alaisista laitoksista sekä erillisesti 
hallinnoidusta Huvikummun päiväkodin ruokapalvelusta. Taloudellinen toimintatapa 
ruokapalveluyksiköllä on nettobudjetoitu tulosyksikkö ja ruokapalveluyksikön alaisilla 
tulosyksiköillä sekä Huvikummun päiväkodilla on määrärahabudjetit sekä itsenäinen 
vastuu toiminnan tuloksesta. 
 
Ruokapalveluyksikön alaiset päiväkotien keittiöt kuuluvat keskitettyyn tuotantomalliin. 
eskitetty ja hajautettu malli ovat edustettuina myös Ylivieskan kaupungin päiväkotien 
.2 Huvikummun päiväkodin ruokapalvelun kustannukset 
a lähiruoan kustannusvaikutuksia selvitin Huvikummun päiväkodin 
Ruoka valmistetaan Jokirannan keskuskeittiöllä ja kuljetetaan kuumakuljetuksina 
päiväkodeille. Päiväkodin keittiöt ovat siis niin sanottuja jakelukeittiöitä. Huvikummun 
päiväkodin keittiö toimii omavalmistuskeittiönä, eli hajautetun mallin mukaisesti. 
 
K
ruokapalveluiden elintarvikehankinnoissa. Ruokapalveluyksikön alaisille tulosyksiköille 
hankitaan raaka-aineet keskitetyillä hankinnoilla hankintarenkaan kautta, kun puolestaan 
Huvikummun keittiö hankkii itse suoraan tuotteet hajautetun mallin mukaisesti. 
Keskitettyyn hankintaan hankintarenkaan kautta kuuluvat toimitussuhteet muutamaan 
suureen toimittajaan Huvikummun hankkiessa raaka-aineita useammalta lähialueen 
luomutuottajalta sekä vähittäiskaupasta. Hankintarenkaassa ovat mukana Ylivieskan 
kaupungin lisäksi muun muassa kaupungit Oulainen, Kalajoki, Nivala ja Haapajoki sekä 
kunnat Merijärvi, Alavieska ja Sievi. Ylivieskan kaupungin keskitetyissä hankinnoissa 
pyritään korkeaan kotimaisuusasteeseen. Huvikummun päiväkodin ruokapalveluiden 
hankintakriteereihin kuuluvat kotimaisten luomu- ja lähiraaka-aineiden suosiminen ja 
hankinnoissa painotetaan muun muassa turvallisuutta, tuoreutta, ravitsemuksellisuutta, 
makua, ekologisuutta ja alueellisuutta (Hautala ym. 1999). Hankintalain mukaisesti 
lähellä tuotettu ei voi olla hankintakriteerinä, mutta lähiruoan valinnassa voidaan käyttää 








ruokapalvelutoiminnan suoritekohtaisia kustannuksia perinteistä kustannuslaskentaa 
käyttäen. Ennen kokonaiskustannusten laskemista ja kustannusten kohdistamista 
suoritteille täytyi selvittää tuotannon määrä suoritteina. Tuotannon määrä lasketaan 
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yhteismitallistamalla tuotteet eli ateriat suoritteiksi (Suomen Kuntaliitto ja Efektia 
Palvelu Oy 2003, 18, 33–35; Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1996, 26–30). 
Tuotteita ovat esimerkiksi aamiainen, lounas ja välipala. Lounas saa arvon yksi ja 
muiden tuotteiden suoritearvot saadaan suhteuttamalla ne lounaan arvoon eli määritellään 
tuotteen painoarvo tuotoksessa. Suoritearvojen määrittely pohjautuu muun muassa raaka-
aineiden ja työajan käyttöön sekä ravitsemuksellisiin tekijöihin. Kaikilla ruokapalvelun 
toimialoilla on sama suoritteiden laskentatapa, vaikka sisällöt voivat olla poikkeavia. 
Poikkeavuuksia aiheuttavat esimerkiksi toimiala, annoskoko ja ravitsemuksellinen laatu. 
Lisäpainokertoimen avulla voidaan huomioida erilaisia keittiö- tai ruokailujärjestelyjä, 
mutta silloin esimerkiksi tuotantotapojen puutteet saattavat peittyä. Tutkimuksessa en ole 
käyttänyt lisäpainokerrointa, jotta vertailuissa saataisiin mahdolliset luomu- ja lähiraaka-
aineista johtuvat erot näkyviin. Lisäksi on hyvä ilmoittaa käytettyjen raaka-aineiden 
esikäsittelyaste. Vertailuja tulisi tehdä vain mahdollisimman samankaltaisten 
ruokapalvelutoimintojen kesken.  
 
Ensin laskin aterioiden (aamupala, lounas, välipala ja vierastarjoilu) määrän päiväkodin 




keittäjän ylläpitämästä päiväkohtaisesta ruokailijamäärän seurannasta, jonka perusteella 
sain ateriakohtaiset luvut vuositasolla. Seuraavaksi muutin ateriat suoritteiksi Suomen 
Kuntaliiton ja Efektia Oy:n julkaiseman taulukon mukaisesti (Taulukko 1 s. 27). Vuoden 
2002 ja 2003 Huvikummun päiväkodin ruokapalvelun ateriamäärät ja niistä kertoimien 
avulla lasketut suoritteet esitetään taulukoissa 4 ja 5. Vuoden aikana kertyneet suoritteet 
jaetaan ateriapäivien lukumäärällä, jolloin saadaan päiväkohtainen keskimääräinen 
suoritemäärä. Suoritemäärä on vuonna 2003 ollut alhaisempi (8019) kuin vuonna 2002 
(8588,4) mutta myös ateriapäiviä on ollut vähemmän, joten keskimääräinen 
päiväkohtainen suoritemäärä on vuonna 2003 ollut hieman suurempi. Ateriapäivien 
alhaisempi määrä vuonna 2003 johtuu suurimmaksi osaksi siitä, että kesäkuussa 2003 on 
ollut 9 ateriapäivää vähemmän kuin vuonna 2002. Muina kuukausina eroja ovat voineet 




uote Tuotteen osuus Tuotteiden lkm SuoritteT
Aamupala 0,5 2882 1441 
Lounas 1 5246 5246 
Välipala 0,5 3762 1881 
Vierastarjoilu: kahvi ja 
kahvileipä 
0,2 102 20,4 










Taulukko 5. Suoritemäärä vuonna 2003/Huvikummun päiväkoti 
 
Tuote Tuotteen osuus Tuotteiden lkm Suoritt
Aamupala 0,5 2774 1387 
Lounas 1 5010 5010 
Välipala 0,5 3244 1622 
Vierastarjoilu: kahvi ja 
kahvileipä 
0,2 0 0 
   yht. 8019 
 
Ateriapäiviä vuonna 2003 194 kpl eli 8019:194 = 41,3 suoritetta/päivä 
uoritemäärän laskemisen jälkeen selvitin vuosittaiset kokonaiskustannukset. 
uihin kustannuksiin sisältyvät hallintokustannukset sekä tele- ja pankkipalvelut on 
 
 
6.2.2 Kokonaiskustannukset ja kustannusrakenne 
 
S
Käyttökustannukset erottelin kustannuslajeittain (taulukko 6 ja 8). Päiväkodin 
ruokapalvelutoiminnan palkkakustannukset sain Ylivieskan kaupungin sosiaalitoimen 
talousosastolta. Palkkakustannus sisältää henkilösivukulut, mutta ei sisällä esimerkiksi 
sekä sairasajan palkkaa että sijaisen palkkaa vaan palkka on laskettu yhteen kertaan. 
Elintarvikekustannukset olen saanut suoraan päiväkotikohtaisesta kirjanpidosta, jossa ne 
esitetään ilman arvonlisäveroa. Elintarvikekustannukset sisältävät ainoastaan 
hankintahinnat, varastointikustannuksia ei ole otettu huomioon. Muut kustannukset 
laskin päiväkodin johtajan pitämän seurannan mukaan, erittely näkyy liitteessä 5. 
Liitteessä on erillisinä mainittu myös huoneistokustannukset ja pääomakustannukset, 
koska niitä ei ole laskettu mukaan vertailukohteena olevien Ylivieskan muiden 
päiväkotien kustannuksiin. Esitettäviin käyttökustannuksiin ei myöskään sisälly 
huoneistokustannukset. Samasta syystä kokonaiskustannukset, joissa 
huoneistokustannukset ovat mukana, esitetään erillisissä taulukoissa 7 ja 9.  
 
M
kohdistettu noin kahden prosentin kustannuslisällä käyttökustannuksista. Prosenttiluku 
on valittu sosiaalitoimen talousosaston käyttämän hallinnon vyörytyslisän perusteella ja 
siihen on sisällytetty lisäksi tele- ja pankkipalvelut. Hallinto-, tele- ja pankkipalveluiden 
kustannuksien osuus on arvioitu pieneksi, sillä Huvikummun ruokapalvelu on yhden 
keittäjän pieni yksikkö. Keittäjä itse vastaa elintarvikkeiden hankinnoista ja tele- ja 
pankkipalvelukustannuksia syntyy lähinnä elintarvikkeiden tilaamisesta ja maksamisesta. 
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Muut kustannukset sisälsivät arvonlisäveron, joten se on erikseen laskettu pois 
kustannuksista. Kustannukset huomioin arvonlisäverottomina, sillä päiväkoti saa 
maksamansa arvonlisäverot palautuksina eli todellinen kustannus on veroton. 
Materiaalikustannukset sisältävät sekä elintarvikekustannukset että muut kustannukset, 
kustannuserä on laskettu myöhempänä esitettäviä vertailuja varten.  
 
Taulukko 6. Vuoden 2002 käyttökustannukset /Huvikummun päiväkodin ruokapalvelu 
kok.-
 
äyttökustannukset €/vuosi ilman alv:a suoritteet €/suorite % käyttö- % K
/vuosi kust.sta kust.sta 
Palkat     26.974,28             3,14           76            72 
Elintarvikkeet 7.425,00  0,86 21 20 
Muut kustannukset* .257,30 1.348,46 1 0,15 4 3 
Materiaalikust.**       8.773,46 30   1,01     24      23       8.682,                      
Käyttök. yhteensä     35.747,74     35.656,58 
8588,40 
           4,15         100            95 
 
* hallinto ja kuljetu s  koulutus, p ne rv
un päiväkodin ruokapalvelu 
/vuosi kustannuksista 
s - arvonli ävero 0 %; uhdistusai et ja -ta ikkeet, 
puhtaanapito- ja pesulapalvelut, koneiden ja laitteiden rakennus ja kunnossapito, 
vaatteisto ja toimistotarvikkeet, kalusto - arvonlisävero 22 %; kirjallisuus - arvonlisävero 
8 % 
** elintarvikekustannukset (alv 17 %) + muut kustannukset 
 
aulukko 7. Vuoden 2002 kokonaiskustannukset/ HuvikummT
 
onaiskustannukset €/vuosi suoritteet €/suorite % kokonais- Kok
Käyttökustannukset yhteensä ,58     35.656        4,15           95 
Muut kustannukset yhteensä       1.669,82        0,19             5 
   Huoneistokustannukset 1.411,27 0,16 4 
   Pääomakustannukset   258,55 0,03 1 
Kokonaiskustannukset yhteensä  ,35     100     37.326,40
8588,40 










äyttökustannukset €/vuosi ilman alv:a suoritteet €/suorite % käyttö- % K
Palkat     26.709,91          3,33         74         70 
Elintarvikkeet 8.297,00  1,03 23 22 
Muut kustannukset* .228,81 1.310,11 1 0,15 3 3 
Materiaalikust.** 11     9.525,81 1,19    26   25       9.607,                        
Käyttök. yhteensä     36.317,02  4,52     100     95     36.235,72
8019,00 
                 
 
* hallinto ja kuljetus - arvonlisävero 0 %; koulutus, puhdistusaineet ja -tarvikkeet, 
puhtaanapito- ja pesulapalvelut, koneiden ja laitteiden rakennus ja kunnossapito, 
vaatteisto ja toimistotarvikkeet, kalusto - arvonlisävero 22 %; kirjallisuus - arvonlisävero 
8 %  




Taulukko 9. Vuoden 2003 kokonaiskustannukset/ Huvikummun päiväkodin ruokapalvelu 
 
Kokonaiskustannukset €/vuosi suoritteet 
/vuosi 
€/suorite % kokonais- 
kustannuksista 
Käyttökustannukset yhteensä    36.235,72         4,52        95 
Muut kustannukset yhteensä ,17      2.023         0,25          5 
   Huoneistokustannukset 1.829,38 0,23 5 
   Pääomakustannukset    193,79 0,02 0 
Kokonaiskustannukset yhteensä 
8019,00 
   38.258,89         4,77      100 
 
Huoneistokustannukset koostu tä vuokrista, joihin sisältyvät muun muassa 
tehuolto-, vesi-, lämmitys- ja sähkökustannukset. Huoneistokustannukset kohdistin 
jakamalla kokonaiskustannukset suoritemäärällä 
li kustannusten kohdistamistapa on suora jakolaskenta. Tulokseksi saatu suoritteen 
vat sisäisis
jä
pinta-alojen suhteen mukaisesti ruokapalvelulle. Keittiön pinta-ala on 11,5 m2 ja koko 
päiväkodin rakennusala on 279,5 m2, mutta koska päiväkodin muita tiloja käytetään 
ruokailujen aikana, on laskelmat suoritettu arvioidulla 23 m2:llä. Maakellaria ei ole 
huomioitu laskelmissa, eikä keittiön vaikutusta sähkö-, vesi- ja lämmityskustannuksiin. 
Vesi- ja sähkökustannukset voivat olla keittiössä pinta-alaa kohden suuremmat kuin 
muualla päiväkodissa, mutta toisaalta keittiön toiminta saattaa vähentää 
lämmityskustannuksia käytetystä lämmitysmenetelmästä riippuen. Pääomakustannukset 
käsittävät poistot pitkävaikutteisista tuotantovälineistä sekä korot. Huvikummun 
päiväkodilla pääomakustannukset sisälsivät poistoja rakennuksesta ja ne kohdistettiin 
ruokapalvelulle samalla periaatteella kuin huoneistokustannukset. Korkokustannuksia ei 
ollut lainkaan. Taulukoiden käyttökustannuksissa ei ole huomioitu huoneistokohtaisia 
kustannuksia vertailukelpoisuuden säilyttämiseksi.  
 
6.2.3 Suoritekohtaiset kustannukset   
 
Suoritekohtaiset kustannukset saadaan 
e
yksikkökustannus on siis keskimääräiskustannus suoritetta kohden, luvut esitetään 
taulukoiden 6-9 sarakkeessa €/suorite. Tunnuslukua kutsutaan keskimääräiskalkyyliksi, 
koska mukaan on laskettu sekä muuttuvat että kiinteät kustannukset, mutta mahdollisia 
laskenta-ajanjakson mukaisia toiminta-asteen muutoksia ei oteta huomioon. Ero 
suoritemäärissä vuosien 2002 ja 2003 välillä ei kuitenkaan ollut kovin merkittävä. 





Jotta voisin selvittää luomu- ja lähiruoan käytön vaikutuksia päiväkodin 
ruokapalvelutoiminnan kustannuksiin, vertaan Huvikummun ruokapalvelun 
suoritekohtaisia kustannuksia toisten päiväkotien ruokapalveluiden suoritekohtaisiin 
kustannuksiin. Erityisesti kiinnitän huomiota suoritekohtaisiin elintarvikekustannuksiin. 
Ongelmana vertailujen tekemisessä on kattavien kustannusvertailutilastojen puute 
ruokapalvelualalla ja erilaisten toimintamuotojen vaikutukset suoritekustannuksiin. 
Saadakseni luomu- ja lähiruoan kustannusvaikutuksen mahdollisimman luotettavasti 
esille, tulisi vertailukohteen olla muiden muuttujien osalta samankaltainen. Kattavien 
vertailutilastojen puuttuessa ja oman tutkimukseni resurssien rajallisuuden vuoksi joudun 
tyytymään vertailemaan Huvikummun suoritekustannuksia saatavilla olevaan aineistoon. 
Vertailuihin täytyy siis suhtautua varauksellisesti, koska kustannusrakenteeseen ja 
suoritekohtaisiin kustannuksiin vaikuttavat muun muassa erilaiset tuotanto- ja 
hankintatavat (keskitetty versus hajautettu), yksiköiden koko, käytetyt raaka-aineet ja 
niiden esikäsittelyaste sekä kustannusten kohdistamisperiaatteet.    
 
6.3 Kustannusten vertailua 
 
Efektia Oy:n vertailutilasto, jonka tiedot on kerätty eri puolilta Suomea vuodesta 2002 
alkaen, on esitetty taulukossa 10. Tilastossa on päiväkotien valmistuskeittiöitä, joissa 
valmistetaan alle 100 suoritetta päivässä. Tiedoista ei kuitenkaan selviä, valmistetaanko 
päiväkodissa ruokaa vain omaan tarpeeseen vai mahdollisesti myös oman yksikön 
ulkopuolelle. Suhteellisen pienen suoritemäärän vuoksi voisi olettaa, että keittiöt ovat 
omavalmistuskeittiöitä. Vertailuja tehtäessä täytyy huomioida, että vertailutilasto käsittää 
vain kuusi toimipaikkaa ja eri yksiköiden tunnuslukujen välillä on melko suurta hajontaa. 
Myös taustamuuttujat, kuten toimipaikan maantieteellinen sijainti, vaikuttavat 
kustannuksiin. Taulukon perusteella ei voi tehdä yleistyksiä vaan luvut ovat suuntaa-
antavia. Tilastossa esiintyvillä päiväkodeilla on myös noin puolet suurempi suoritemäärä 
kuin Huvikummun päiväkodilla. Suoritemäärän kasvaessa suoritekohtaiset kustannukset 
yleensä alenevat. Tilaston suoritekohtaisissa käyttökustannuksissa ovat mukana myös 
kiinteistökustannukset, jotka Huvikummun suoritekustannuksissa on esitetty 



















toimipaikka nro  /p /v euroa/suor euroa/suor euroa/suor  
1 80 17757 0,61 € 1,89 € 2,81 € 67 %
2 92 22411 0,56 € 1,79 € 2,74 € 65 %
3 79 13626 1,17 € 2,05 € 3,24 € 63 %
4 78 20782 0,59 € 1,67 € 2,30 € 73 %
5 77 17710 0,34 € 1,37 € 1,97 € 69 %
6 84 21168,0          0,99 € 1,29 € 2,51 € 51 %
Vertailuryhmän 
keskiarvo 81,6 18908,9 0,71 € 1,68 € 2,60 € 65 %
 
Efektia Oy:n tilaston työvoimaprosentti kertoo, kuinka suuri osuus 
työvoimakustannuksilla on kokonaiskustannuksista. Tilaston keskimääräinen arvo on 65 
%, kun vastaava luku Huvikummun päiväkodin ruokapalvelussa on noin 70 %. 
Työvoimakustannuksien korkeampaan osuuteen Huvikummussa vaikuttavat muun 
muassa päiväkodin pieni koko ja se, että keittiö työllistää yhden täysipäiväisen keittäjän. 
Esitän jäljempänä taulukossa 12 tarkemman vertailun suoritekohtaisista kustannuksista.  
  
Ylivieskan kaupungin päiväkodit Huvikumpua lukuun ottamatta ovat olleet keskitetyssä 
ruokapalvelutuotannossa mukana vuodesta 1999 eli sen jälkeen päiväkodeissa on 
toiminut jakelukeittiöt, joihin ruoka toimitetaan keskuskeittiöltä. Niin kuin jo aiemmin 
olen todennut, vertailut pitäisi tehdä mahdollisimman samankaltaisten ruokapalvelujen 
kesken, joten lukuja tarkasteltaessa tulee muistaa taustalla vaikuttavat tekijät. Alla 
olevassa taulukossa 11 esitetään Ylivieskan päiväkotien ruokapalveluiden (ei sisällä 
Huvikumpua) suoritekohtaiset kustannukset. Tiedot on myös esitetty viivadiagrammina 
liitteessä 6. Päiväkotien liityttyä keskuskeittiöjärjestelmään elintarvikkeiden ja muiden 
menojen suoritekohtainen kustannus on laskettu keskuskeittiön suoritekustannuksen 
perusteella eli keskuskeittiön kustannukset on kohdistettu jakelukeittiöille 
suoritejakauman mukaisesti. Jakelukeittiöille syntyy suoraan vain palkkakustannukset, 
koska kaikki muut kustannukset kohdistetaan keskuskeittiön kautta. Taulukossa esitetty 
palkkakustannus sisältää ainoastaan jakelukeittiön palkat eli ei siis todellista suoritteen 
tuottamisesta aiheutunutta kustannusta. Seuraavassa taulukossa (12) ovat myös 





Taulukko 11. Ylivieskan päiväkotien ruokapalveluiden suoritekohtaiset kustannukset 
€/suorite 
 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 
Palkat 1,82 2,15 1,46 1,53  1,46 1,50 
Elintarvikkeet 0,64 0,66 0,67 0,67 0,67 0,69 0,73 
Muut menot 0,07 0,10 0,12 0,19  0,30 0,30 
Kaikki yhteensä 2,53 2,91 2,26 2,39 2,22 2,45 2,53 
 
Keskittämisen myötä päiväkotien keittiöiden palkkakustannukset alenivat selvästi, koska 
niissä ei enää valmisteta ruokaa itse. Taulukossa on siis ainoastaan jakelukeittiöiden 
palkkakustannukset. Elintarvikekustannukset pysyivät samalla tasolla ja muut 
kustannukset nousivat. Vuoden 2002 palkkakustannusta on korjattu alaspäin 
poikkeuksellisen kertaluontoisen menoerän (eläkemaksu) takia, ettei luku antaisi 
virheellistä kuvaa kustannusten kehittymisestä. Todellinen palkkakustannus oli 2,02 
€/suorite taulukossa esitetyn 1,46 €/suorite sijaan. Vuodelta 2001 ei ollut saatavilla 
eriteltyinä kaikkia kustannustietoja.  
 
Seuraavassa taulukossa 12 on Huvikummun päiväkodin ruokapalvelun suoritekohtaisia 
kustannuksia verrattuna Ylivieskan muihin, keskitetyssä mallissa olevien päiväkotien 
ruokapalveluihin ja Efektia Oy:n vuoden 2002 vertailutilaston päiväkotien 
valmistuskeittiöihin. Ylivieskan päiväkotien ruokapalveluiden suoritekustannuksiin on 
tässä otettu mukaan myös aiemmista taulukosta puuttuneet keskuskeittiön 
suoritekohtaiset palkkakustannukset, eli palkkakustannukset sisältävät nyt sekä 
jakelukeittiöiden että keskuskeittiön palkat. Keskuskeittiön palkkakustannukset on 
laskettu kohdistamalla vuosikustannukset ilman sairasajan palkkoja suoritteille. 
Vertailuja tehtäessä täytyy edelleen muistaa erot ruokapalvelujen toiminnassa ja 
kustannusten kohdistamisessa.  
 
Taulukko 12. Suoritekohtaisten kustannusten vertailu €/suorite 
 
2002 Huvikumpu Ylivieska ero % Efektia (ka) ero % 
Palkka 3,14 2,64 19 1,68 87
Elintarvikkeet 0,86 0,69 25   
Muut  0,15 0,30 -50   
Materiaali 1,01 0,99 2 0,71 42
Yhteensä 4,15 3,63 14 2,60 60
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2003 Huvikumpu Ylivieska ero %   
Palkka 3,33 2,63 27   
Elintarvike 1,03 0,73 41   
Muut 0,15 0,30 -50   
Materiaali 1,19 1,03 16   
Yhteensä 4,52 3,66 23   
 
Elintarvikekustannuksissa Huvikummun ja Ylivieskan muiden päiväkotien kustannusero 
on ollut vuonna 2002 25 % ja vuonna 2003 41 %. Tässä tulee edelleen ottaa huomioon 
keskitetty tuotantomuoto ja keskitetty elintarvikkeiden hankinta Ylivieskan muissa 
päiväkodeissa. Huvikummun suoritekohtaiset elintarvikekustannukset ovat nousseet 
vuodesta 2002 vuoteen 2003 20 %, elintarvikekustannukset ovat kasvaneet vaikka 
suoritemäärä on alentunut. Syytä elintarvikekustannuksien kasvuun en löytänyt 
aineistosta. 
 
Muut kustannukset ovat Huvikummussa alhaisemmat (-50 % vuosina 2002 ja 2003) kuin 
Ylivieskan muissa päiväkodeissa. Ero johtuu osaksi kuljetus- ja hallintokustannuksista, 
jotka keskuskeittiömallissa ovat korkeampia. Vuonna 2003 Ylivieskan muiden 
päiväkotien kuljetuskustannukset olivat 0,10 €/suorite ja hallintokustannukset 0,12 
€/suorite, kun vastaavat luvut Huvikummun päiväkodissa olivat 0,02 €/suorite ja 0,09 
€/suorite. Huvikummun hallintokustannuksiin sisältyivät lisäksi tele- ja pankkipalvelut. 
Lähialueen luomutoimittajat toimittavat tuotteitaan Huvikummun päiväkodille suoraan 
ilman erillistä kustannusta, mikä osaltaan laskee Huvikummun kuljetuskustannuksia. 
Voisi kuitenkin olettaa, että ainakin osittain kuljetuskustannuksia on siirretty suoraan 
hankintahintoihin. Huvikummun kuljetuskustannukset koostuvat elintarvikkeiden 
noutamisesta vähittäiskaupasta.  
 
Kun sekä elintarvike- että muut kustannukset otetaan huomioon, tasoittuu ero 
Huvikummun päiväkodin ja Ylivieskan muiden päiväkotien välillä (taulukko 12: ero 
materiaalikustannuksissa oli vuonna 2002 2 % ja vuonna 2003 16 %).  Verrattaessa 
Huvikummun vuoden 2002 materiaalikustannuksia Efektia Oy:n taulukon keskiarvoon, 
on ero 42 %. Eroon vaikuttavat yksiköiden koko, mahdolliset erot kustannusten 
kohdistamisessa (ei tarkempia tietoja kohdistetuista kustannuseristä), elintarvikkeiden 
hankintatapa ja todennäköisesti osittain myös luomulähielintarvikkeiden korkeampi 
hankintahinta. Vertailutilaston arvoissa on suurta hajontaa: suoritekohtaiset 
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materiaalikustannukset vaihtelevat 0,34 eurosta 1,17 euroon (taulukko 10), kun 
Huvikummussa vastaava luku on samalta vuodelta 0,99 €. Siten ei voida suoraan 
päätellä, että ero johtuisi ainoastaan luomu- ja lähiraaka-aineiden hinnasta. 
 
Huvikummun päiväkodin ruokapalveluiden ja Ylivieskan muiden päiväkotien 
ruokapalveluiden suoritteen kustannuksista suurin osa koostuu palkkakustannuksista. 
Suoritekohtaisten palkkakustannusten välillä oli eroa vuonna 2002 19 % ja vuonna 2003 
27 %. Ero ei tunnu kovin merkittävältä ottaen huomioon, että verrataan valmistuskeittiötä 
keskitettyyn ruoanvalmistukseen. Efektia Oy:n taulukon keskimääräiseen 
palkkakustannukseen verrattuna Huvikummun päiväkodin ruokapalvelulla on kuitenkin 
selvästi (87 %) korkeammat palkkakustannukset. Palkkakustannuksien korkeuteen 
Huvikummussa vaikuttavat muun muassa keittiön omavalmistus jalostamattomista raaka-
aineista alusta loppuun sekä päiväkodin pieni koko. Luomu- ja lähiraaka-aineiden käyttö 
voi sekin osaltaan vaatia enemmän työaikaa ja siten aiheuttaa työvoimakustannuksia, 
mutta työntekijöiden haastattelujen mukaan toiminnan pitkäaikaisuuden, vakiintuneiden 
toimittajasuhteiden sekä valmiiden ruokaohjeiden ja ruokalistojen vuoksi vaikutus 






























Palkka Elintarvikkeet Muut Materiaali Yhteensä
Huvikumpu
Ylivieska
Kuvio 6. Käyttökustannusten vertailu kustannuslajeittain vuosi 2003 €/suorite 
 
Huvikummun päiväkodin lukuja vertailtaessa Ylivieskan kaupungin keskitetyssä 
järjestelmässä olevien päiväkotien lukuihin täytyy lisäksi ottaa huomioon, että 
laskelmissa on esitetty ainoastaan osa käyttökustannuksista eli pääoma- ja 
kiinteistökustannukset puuttuvat vertailuista. Keskuskeittiömallin käyttöönotto on 
vaatinut merkittäviä investointeja, jotka eivät tule näissä luvuissa esille. Investointeja ei 
ole kaupungin kirjanpidossa kohdistettu ruokapalveluille, joten pääomakustannuksia ei 
ollut mahdollista sisällyttää laskelmiin. Keskuskeittiöjärjestelmä kuljetuksineen tuottaa 
todennäköisesti myös enemmän jätettä verrattuna Huvikummun päiväkodin 
ruokapalveluun, jonne raaka-aineet tulevat usein suoraan lähitiloilta ja jossa kaikki 
materiaali kompostoidaan, lajitellaan tai kierrätetään. Jätemaksuissa on siten oletettavasti 
suuri ero järjestelmien välillä. Kirjanpidossa ei ole kohdistettu jätemaksuja 
keskuskeittiölle, joten ne puuttuvat pääomakustannusten lailla laskelmista. 
 
Jätehuollon kustannukset olivat koko Huvikummun päiväkodin osalta vuonna 2002 892 € 
ja vuonna 2003 698 €. Jakelukeittiönä toimivalla, toisella saman kokoluokan 
ylivieskalaisella päiväkodilla vastaavat luvut olivat 1193 € ja 842 €. Jakelupäiväkodin 
summissa ei siis ole vielä keskuskeittiön aiheuttamia jätekustannuksia mukana. 
Huvikummun jätekustannukset ovat olleet selkeästi alhaisemmat, mihin on voinut 
vaikuttaa muun muassa maukkaan luomulähiruoan valmistus omassa keittiössä ja siten 
pienempi hävikki ruoassa. Huvikummun alhaisempiin jätekustannuksiin voivat vaikuttaa 
lisäksi jätteiden kompostointi ja lajittelu sekä muukin päiväkodin kestävän kehityksen 
mukainen toiminta.      
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6.3.1 Tuoteryhmäkohtaisten ostojen arvo ja hankintahinnat 
 
Suoritekohtaisten kustannusten lisäksi selvitin raaka-aineeksi hankittavat tuotteet ja 
tuoteryhmäkohtaiset ostot vuodelta 2002 ja 2003. Tarkemmat erittelyt on esitetty 
liitteessä 7. Kuviossa 7 on tuoteryhmien osuudet vuosiostojen arvosta vuodelta 2003. 
Tärkeimpiä tuoteryhmiä ostojen arvolla mitattuina olivat maitotaloustuotteet, marjat ja 
mehut, viljatuotteet ja liha. Muut -ryhmä koostuu maitotaloustuotteiden lisäksi 
vähittäiskaupasta hankittavista tuotteista (pääasiassa vihannekset, kala, sokeri ja 
makaroni), joista mikään ei nouse selkeästi toista merkittävämmäksi ostojen arvossa 
mitattuna. Ostot vähittäiskaupasta ovat siis yhteensä 60 % vuosittaisten ostojen arvosta. 
Myös vähittäiskaupasta hankittavat tuotteet pyritään valitsemaan luomu- ja lähikriteerien 
mukaan. 
 
Tuoteryhmäkohtaisten ostojen lisäksi selvitin hankintahintojen eroa Huvikummun 
päiväkodin ja Ylivieskan ruokapalveluyksikön käyttämän hankintarenkaan välillä (liite 
8). Liitteessä on esimerkkejä tuotteista ja niiden hankintahinnoista. Hankintarenkaan 
hinnat ovat valmiiksi ilman arvonlisäveroa, Huvikummun hinnoista arvonlisävero on 
laskettu pois. Tuotteesta riippuen hinta vaihtelee 72 % edullisemmasta neljä kertaa 
kalliimpaan. Erojen arviointia vaikeuttaa tuotteiden heikko vastaavuus esimerkiksi 
esikäsittelyasteen ja hankintaerien suhteen. Viljoista valmistetuissa hiutaleissa ja 
jauhoissa hintaerot ovat huomattavia ja näitä tuotteita käytetään päiväkodissa runsaasti. 






















Kuvio 7. Huvikummun päiväkodin tuoteryhmäkohtaiset ostot vuonna 2003 
 
 
6.4 Luomu- ja lähiruoan koettu laatu 
 
Tässä luvussa esittelen tutkimuksen luomu- ja lähiruoan laatua koskevia tuloksia. 
Tulokset olen kerännyt haastatteluilla ja havainnoinnilla kootusta aineistosta. Tulokset 
käsittelen viitekehyksen rakenteen mukaisesti, eli käsitys koetusta laadusta syntyy 
vihjeiden ja laatuattribuuttiuskomusten avulla sekä taustalla vaikuttavat henkilökohtaiset 
ja tilannetekijät. 
 
6.6.1 Elintarvikkeiden koettu laatu 
 
Haastatteluissa kysyin vanhemmilta yleisesti elintarvikkeiden valinnasta ja laadusta; 
mitkä laatuominaisuudet ovat heille tärkeimpiä ja mistä he voivat päätellä tuotteen 
laadukkuutta. Vihjeinä laadusta vanhemmat mainitsivat selvästi useimmiten ulkonäön 
(9/11) ja kotimaisuuden (7/11). Seuraavaksi tärkeimpiä vihjeitä olivat luomu-maininta, 
hinta, kuljetusmatka tai valmistuspaikka ja tuoteseloste. Yksittäisiä mainintoja vihjeinä 
saivat myös tuotemerkki, pakkaus sekä elintarvikkeen haistaminen ja tunnustelu. 




”No kyllähän varmaankin hintakin sen kertoo, ja sitten myös se ruuan ulkonäkö, et 
esimerkiksi kalasta tai lihasta…” 
 
”Kotimaisuus on mun mielestä on semmonen aika tärkee, joka nyt koko ajan vaan 
korostuu enempi.” ”…luomuahan tehhään kyllä ympäri maailmaan, mutta enempi se 
suomalaisuus, että on Suomesta, se et se on kotimaisista raaka-aineista.”  
 
Laatuattribuuttiuskomuksista tärkeimmiksi koettiin maku (6/11) ja tuoreus (5/11). Lähes 
yhtä useasti (neljä kertaa) mainittiin terveellisyys ja puhtaus. Myös ravintosisältö, 
helppokäyttöisyys ja säilyvyys tulivat esille vastauksissa. Esimerkiksi maku ja tuoreus 
voidaan luokitella kokemusperäisiksi laatuattribuuteiksi, terveellisyys ja puhtaus taas 
luottamusperäisiksi. Ravintosisältö ja puhtaus voitaisiin molemmat sisällyttää luokkaan 
terveellisyys, mutta olen halunnut pitää ne tässä erillisinä, sillä eri vastaajat voivat 
arvottaa näitä osia eri tavoin. Henkilökohtaisista tekijöistä elintarvikkeiden koettuun 
laatuun vaikuttivat muun muassa oma tausta ja kokemukset, arvot, makutottumukset, 
elämäntilanne- ja tyyli, suhtautuminen ruokaan, hintatietoisuus ja erikoisruokavaliot. 
Tilannetekijöitä olivat puolestaan kiire, rutiinit, yhteiskunnallinen keskustelu ja 
ruokakatastrofit sekä vaihtelunhalu. 
 
” No esimerkiksi maku on semmonen tärkeä, et maistuu hyvälle, on tuore, jos on kyse 
vihanneksista. Ja tietenkin se, että vaikka ne nyt ei meinais säilyä niin kovin hyvin, mutta 
kuitenkin se ois toivottavaa, että se säilyvyys ois ees jonkun näköinen.”  
 
”Tietysti se kotimaisuus, siten tuoreus ja kyllä se on varmasti se puhtaasti tuotettu.”  
 
” Mut hinta on se, ja sitten makutottumus.”  
 
” .... se on joku mitä on tottunu käyttämään, niin sitä tulee otettua.”  
 
6.6.2 Luomuelintarvikkeiden koettu laatu 
 
Luomu- ja lähielintarvikkeiden koettuun laatuun liittyvät kysymykset kysyttiin 
vanhempien lisäksi myös päiväkodin työntekijöiltä. Vastaajilla oli ylipäänsä positiivinen 
suhtautuminen luomuelintarvikkeiden ja -ruoan laatuun. Vihjeinä luomuelintarvikkeiden 
laadusta käytettiin luonnollisesti luomumerkkiä, joka liittyy myös käsitykseen 
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valvonnasta ja sen vaikutuksesta laatuun. Valvonta, hinta ja pakkaus vihjeenä laadusta 
mainittiin kukin kerran. Lisäksi vastaajat käyttävät samoja vihjeitä kuin yleensäkin 
elintarvikkeiden laatua arvioidessaan.  
 
”Kyllähän sitä aattelee sillai ainakain, että luomuruoka on tottakai parempaa.”  
 
”No tietysti jos on luomumerkitty”  
 
Luomuelintarvikkeen tärkeimpiä laatuattribuutteja kaikkien vastaajien kesken olivat 
maku (14/15) ja puhtaus (11/15). Ainoastaan yksi vastaajista ei kokenut luomun 
vaikuttavan ruoan makuun. Seuraavaksi tärkeimpiä olivat terveellisyys (8/15) ja 
ravintosisältö (6/15). Lisäksi mainittiin tuoreus, pienempi koko, heikompi säilyvyys ja 
tuoksu. Näistä ominaisuuksista kokemusperäinen on esimerkiksi tuoksu ja 
luottamusperäinen ravintosisältö. Ympäristöön ja eläimiin liittyvät tekijät eivät 
korostuneet vastauksissa mutta saivat muutamia mainintoja. Henkilökohtaisista tekijöistä 
luomutuotteiden arvioinnissa merkittävimmiksi osoittautuivat käyttökokemukset ja 
hintatietoisuus sekä tilannetekijöistä tulotaso ja elämäntilanne.  
 
”Ja oikeestaan se, mikä siinä on vaikuttanu, niin on se maku, että oikeastaan minä en 
ees,  perunat meillä ei oo luomua, koska se ei maistu, mutta porkkanat on luomua, kun ne 
on paljon parempia kuin tavalliset porkkanat, että sen vuoksi mää oon valinnu, ja 
puurosta tulee ihan erilainen kun se on luomupuuroa.” ”… meidän kriteeri ollut, et jos ei 
kerta maistu sen kummemmin, niin ...  Kun se on kuitenkin kalliimpaa.”  
 
”Kun mää oon ittekin opiskelija, jossa on kouluruoka, niin en mää tiijä, se riippuu ihan 
kokista. (maku) Että ei sitä voi sanoa, että onko se luomu vai eikö se oo luomua. Se 
riippuu siitä kuka sen ruuan tekkee. Että onko se sitten terveellisempää se luomuruoka, 
se on sitte eri asia.”  
 
”Kyllä mää aattelisin, että se puhtaus. Se on puhtaampaa”  
 
” Kyllä mää uskon jos se on kerran puhtaasti se luomu tuotettu, niin kyllä siinä varmasti 




” No kyllä se tietysti se varmaan se maku ja terveellisyys enemmän kuin se 
ympäristökysymykset, mutta kyl se on minusta tärkee.”  
 
”Mää en oo luomuruokaa pahemmin syöny, että en tiijä. Mää en osaa sanoa.”  
 
”No ehkä sekin, että pitäis tosiaan olla sillä lailla aikaa, että perehtyis kaikkeen mitä 
siellä on jo saatavilla.”  
 
6.6.3. Lähielintarvikkeiden koettu laatu 
 
Myös lähielintarvikkeiden laatuun suhtauduttiin myönteisesti. Vihjeinä erityisesti 
lähielintarvikkeen laadusta olivat lyhyt kuljetusmatka tai tieto läheisestä 
valmistuspaikasta, tuottajan maine ja ulkonäkö muiden yleisten vihjeiden ohella. 
Laatuattribuuttiuskomuksista tuoreus (5/15), maku (5/15) ja turvallisuus (3/15) mainittiin 
useimmiten. Muita ominaisuuksia olivat puhtaus, terveellisyys, säilyvyys, ravintosisältö 
ja ekologisuus. Henkilökohtaisina tekijöinä lähielintarvikkeiden kohdalla vaikuttivat 
käyttökokemukset ja arvot sekä tilannetekijöinä kiire ja rutiinit. 
 
” Niin, kaikki vaikuttaa sillai, että just ne nopeemmin saadaan tänne. Ja kaikki 
kuljetukset ja muut, että ne ei kärsi ne tavara. Ilman muuta ne parempana pysyy.” ”  .. 
että jotenkin se tuntuu ,että se ois tutunpaa ja ehkä vähän turvallisempaa kun se on 
lähellä tuotettu”  
 
” No se jotenkin tuntuu, että ne on puhtaampia, turvallisempia, ja tosiaan se voi olla ihan 
tämä maine, että on kuullu, että…”  
 
” Tuoreita, niin, säilyy pitempään, ja yleensä makukin on parempi. Että kyllä siinä on 
ideaa…”  
 
” sitten kun täällä näitä perunoita söin, niin tuntuu, että nää on aivan semmosia, että 
tullee semmonen lapsuus mieleen. Oli kotona perunapeltu, niin sieltä syötiin 
perunoita,…niin sitten mää aattelin, et kottiinki ostanu näiltä tuottajilta suoraan 
perunoita, ja kyllä monet ihmettelee kun mää laitan kotona ruokaa, kun on vieraita, että 
”on sulla hyvän makuista perunaa”, ”mistä sää oot? Mistä kaupasta tämän makuisia  
perunoita saa?”  
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6.6.4 Vanhempien ja työntekijöiden suhtautuminen päiväkodin ruokaan sekä 
luomu- ja lähiruokaan  
 
Monilla vanhemmista luomulähiruoka vaikutti ainakin osaksi päiväkodin valintaan ja 
kaikki olivat tyytyväisiä päiväkodissa tarjottavaan ruokaan. Kenelläkään ei ollut 
negatiivisia kokemuksia liittyen luomulähiruoan käyttöön päiväkodissa. Osalla 
työntekijöistä projektin myötä tullut luomu- ja lähiruoan käyttö vaikutti työpaikan 
valintaan, osa oli ollut päiväkodissa jo ennen projektin alkua. Päiväkoti kuitenkin 
hakeutui projektiin oman kiinnostuksensa pohjalta. Projektin aikana henkilökunnan 
kiinnostus on vain lisääntynyt ja päiväkodin työntekijät ovat omaksuneet toiminnassa 
vallitsevia arvoja itselleen.   
 
”Ja ei kai, niin ku minun mielestä siinä ei oo mittään negatiivista tässä luomuhommassa, 
että oikeestaan mun mielestä se oli yks semmonen vetonaula, että minkä takia mää hain 
tätä paikkaa lapsille.” 
 
” Mutta täällä kyllä on hyvä ruoka, että johtuuko se kokista vai luomuruuasta, niin en 
tiedä.”  
 
Vaikka suhtautuminen luomuruokaan oli pääasiassa positiivista, oli muutamalla 
vanhemmalla myös ristiriitaisia ajatuksia luomun suhteen. Epäilyjä aiheuttivat 
luomutuotannon ja -elintarvikkeiden valvonnan luotettavuus sekä yksi vastaajista epäili 
joidenkin luomuviljelijöiden olevan vain etujen perään. Useimmat vanhemmista 
kuitenkin luottivat valvontaan, varsinkin Suomessa. Eräs vastaajista myös koki, että 
vanhemmilta odotetaan luomuun siirtymistä kotonakin. Laatunäkökohtien lisäksi joissain 
vastauksissa kannatettiin luomua ympäristöön, eläimiin ja sosiaalisiin arvoihin liittyen. 
Osa vastaajista liitti luomuruokaan jalostamattomuuden ja/tai lähiruoka-ajattelun pitäen 
ajatusta luomuvalmisruoasta ristiriitaisena sekä kyseenalaistaen ulkomaisen luomun.  
 
”No kyllä niistä herää se epäilys sitte kuitenkin, että valvotaanko sitä tarpeeksi sitä kun 
ne kasvatetaan ne tuotteet, että onko ne varmasti luomua. Että herää semmoinen epäilys 
kuitenkin, et miten tarkkaan sitä valvotaan sitä tuotantoa.”  
 




” …vähän mää suhtudun kuitenkin tuohon vähän silleen, että valitettavasti joskus tuntuu, 
että se luomuviljelijät... Voi niitä olla ihan jotka oikeesti käyttää näitä menetelmiä mitä 
siihen kuuluu, mutta jotenkin joskus vähän tuntuu... Onk se vaan sitte, että ”ok, mä 
ryhdyn luomuviljelijäksi ja mää saan siinä sitte kaikki hyvät tuet ja systeemit”, koska 
mun mielestä jos on luomuviljelijä, niin se pitäis tapahtua ihan just niiden kaikkien 
lakipykälien mukaan. Mitä kuuluu luomuun, et se tuote oikeesti on luomu, koska onhan 
luomutuotteet edelleen, niin onhan ne kalliita.”  
 
”No onhan se vähän ristiriitainen toisaalta se ajatus, mutta ei oo tullu semmosita 
tuotetta vastaan, missä ois ollu tämmöinen (luomumerkitty valmisruoka). Onko niitä sitte 
oikeasti olemassa?”  ”Ei mulle ainakaan tullu vastaan. Tulis ehkä vähän semmoinen 
ristiriitainan tunne, että voiko tuo olla sitte luomua”  
 
” …sitä mää jotenkin kiritisoin siihen, että luomutuotteita, niitähän tulee tuolta 
Espanjasta ja Unkarista ja mistä tahansa. Että sitte sanotaan, että meillä käytetään 
luomutuotteita, kun musta ne ei oo ennään sillä  lailla luomua kun ne tuodaan tuolta 
kaukaa.”  
 
Lähialueen elintarvikkeisiin suhtauduttiin jopa myönteisemmin kuin 
luomuelintarvikkeisiin. Lähes kaikki vastaajat korostivat lähielintarvikkeiden ostossa 
alueellisuuteen liittyviä syitä, esimerkiksi yrittäjyyden kannattamista ja alueen 
elinvoimaisuuden säilyttämistä. Lisäksi haluttiin turvata paikallisten tuotteiden saatavuus 
jatkossakin. Myös tieto alkuperästä oli osalle vastaajista tärkeä lähielintarvikkeiden 
kohdalla.  
 
”No kyllä tavallaan, että mää tuen siinä tätä lähialueen yrittäjyyttä. Ja toisaalta uskon, 
että oiskohan se jotenkin parempi laatuisiakin, et kun ei tartte kaukaa hakea…”  
 
” No siinä no tietysti se, että se on lähellä tuotettua, mutta myös sitten taas se, että se 
mitä me täällä käytetään, niin se taas turvaa sitä tuotantoa tällä alueella, ja työpaikkoja. 
Sillä on semmoinen laajempikin yhteiskunnallinen merkitys, kuin vaan se, että....”  
 
Vanhempien ja työntekijöiden suhtautuminen luomu- ja lähiruokaan oli melko 
samansuuntaista, mutta henkilökunta vaikutti varmemmalta luomu- ja lähiruoan hyvistä 
laatuominaisuuksista kuin useimmat vanhemmat. Työntekijöiden asenteeseen vaikuttaa 
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varmasti pitkä kokemus luomu- ja lähiruokatoiminnasta ja sen liittyminen läheisesti 
heidän työhönsä.  
 
Vanhemmat tiesivät melko hyvin, mitä luomu- ja lähiruoalla tarkoitetaan ja pitivät 
tietotasoaan yleensä riittävänä. Yksi vanhemmista kuitenkin olisi halunnut enemmän 
tietoa päiväkodilta suoraan vanhemmille ja perehtyä konkreettisesti käytettyihin raaka-
aineisiin ja ruoan valmistukseen. Päiväkodin vaikutuksesta tietotaso luomu- ja 
lähiruoasta oli monissa perheissä lisääntynyt. 
 
” No eipä oikeestaan. Nythän oikeestaan täällä on tullu (lapsen) kautta mitä on täällä 
keskusteltu. Oikeestaan tietoa on tullu enempi nyt tään eskarilaisen kautta, että ei mun 
mielestä niinkään ihan näitten aikusiten sieltä.” ”… Että toisaalta taas mää haluaisin 
nähä joskus, että jos kerta tää on luomupäiväkoti ja näin tehdään, että mää haluaisin 
nähä, että miten se tehhään, ja minkälaisia ne tuotteet on ja mistä ne tullee…”  
 
Monet vanhemmista käyttivät kotonaan silloin tällöin luomu- ja lähielintarvikkeita, 
muutamat säännöllisesti monissa tuoteryhmissä ja useat säännöllisesti tiettyjä tuotteita. 
Muutamat käyttivät harvoin. Vuodenaika ja tuoteryhmä vaikuttivat käytettyyn määrään, 
mutta hinta oli kuitenkin lähes kaikilla vastaajilla tärkein käyttöä estävä tekijä. Muita 
esteitä olivat saatavuus, valikoiman suppeus, tiedonpuute valikoimasta ja kiire. Joku 
vastaajista myös mainitsi, ettei käytä säännöllisesti luomuelintarvikkeita, koska siihen ei 
ole terveydellistä pakkoa. Kiireen ja rutinoituneen ostotavan vuoksi esimerkiksi 
ympäristöön ja eläinten hyvinvointiin liittyvät asiat eivät välttämättä nouse tuotteita 
valitessa mieleen. Yksi vastaajista kertoi kuitenkin, että luomutuotteiden ostosta tulee 
itselle parempi olo. Vastaajien hintatietoisuus ja elämäntilanne vaikuttivat luomu- ja 
lähielintarvikkeiden käyttämiseen.  
 
”Et jos se olis kaupassa halvempaa, niin tietysti ostais luomua, mutta kun ainahan sitä 
kahtoo sitte, että mikä on halvempaa.”  
 
”…että se hinta on ehkä se, mikä siinä eniten. sitä ostais ilman muuta...”  
 
”Ja sitten kun ei ole mikkään viimenen pakko, siis sillälailla niin ku terveyden vuoksi ei 




”…No tietenkin jonku verran uskon sen terveellistyyteen, mutta kai sitä tulee vaan itelle 
parempi fiilis, kun ostaa luomua….”  
 
” Just tulee ne onnelliset lehmät laitumella ja kaikkea tämmöistä.” 
 
Luomulähiruoan ohella tärkeäksi tekijäksi päiväkotiruokailussa nousi omavalmistus, jota 
sekä vanhemmat että päiväkodin työntekijät korostivat. Oman keittiön valmistaman 
ruoan ansioksi koettiin:  
• ruoan hyvä laatu: ravitsemuksellisuus, maku ja ulkonäkö 
”…että kun tehdään täällä niistä luomuraaka-aineista, kuin että jos jossain isolla 
keittiöllä tehhään ruuat ja lämmitetään uudestaan, niin paremmin varmaan säilyy sitte 
ne ravintoaineet.”  
 
”  En sitä sano, etteikö siellä osata ruokaa laittaa, mutta ainahan sitte ko sitä joudutaan 
kulettaan ja pitämään pitempään lämpimänä, niin kyllä siinä maku kärsii.” 
 
• tuoksut ja kodinomaisuus  
” Mutta niitä myönteisiä puolia, niin musta se on yks semmonen tärkeä asia, että lapset 
saa aistia sen ruuan tuoksun ja hyvän ruuan maun, ja sitte on aina sitä kotiruokaa.”  
 
• suomalainen perusruoka, joka valmistetaan raaka-aineista lähtien  
• ruoanlaittoon panostetaan, ruokailu tärkeässä asemassa päiväkodissa  
• ammattitaitoinen kokki  
• lapsilla läheinen kontakti ruoan valmistukseen; näkevät kun valmistetaan ja 
joskus saavat osallistuakin  
”…mun mielestä se on kauheen tärkeetä, et se on se päiväkoti missä se ruoka laitetaan.  
Lapset näkee, että sitä tosiaan valmistetaan, että se ei tuu jossain kärryissä. Että on se 
tuoksu, ja sitten se, että on semmoinen läheinen kontakti tavallaan siihen keittäjäänki, 
että …”  
”  No se minusta on ihan mukava, että lapset saa olla mukana tuossa. 
Niin, et näkevät sitä. Saavat ite tuolla välillä tekemässä”  
 
• pystyy esittämään toiveita, puhutaan ruoasta lasten kanssa 
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”Että sekin on semmoinen ihana, kun päiväkodissahan on se oma keittiö, että pystyy 
jotaki toiveita esittämään, et on mahollisuus toteuttaakin sitte.” ” ... lapsethan on 
semmosia hyvin ranttuja syömään, että on ihana kun päiväkodissa monipuolisesti 
maistellaan kaiken näköistä, ja sitten vielä siitä on tehty ihan tärkeä juttu, ja niistä 
puhutaan, tietää mitä suuhun pistää, siihen panostetaan.” 
 
• käytetään ruoanvalmistuksessa mielikuvitusta  
• lapset näkevät ja havaitsevat mistä ruoka on tehty  
 
6.6.5 Lapsien suhtautuminen päiväkodin luomulähiruokaan 
 
Lapset syövät vanhempien ja työntekijöiden mukaan päiväkodilla hyvin sekä pitävät 
ruoasta. Keittäjä saa usein kehuja ruoasta ja lapset vertailevat keskenään kuinka monta 
annosta kukin on jaksanut syödä. Myös havaintojeni mukaan ruokaa jätetään harvoin ja 
sitä jää vähän tähteeksi. Päiväkodissa aloittaessaan lapsilla voi kuitenkin olla 
ennakkoluuloja ja ruoka saattaa maistua erilaiselta kuin mihin he ovat tottuneet. Lapset 
yleensä maistettuaan oppivat ja tottuvat uuteen makuun samalla, kun sopeutuvat aluksi 
muutenkin päiväkotiin.  Haastattelujen perusteella jotkut lapset olivat oudoksuneet 
esimerkiksi luomupuuroa, -maitoa tai -kasvissosekeittoa.  Niiden koostumus ja maku 
voivat olla erilaisia kuin mihin lapset ovat tottuneet, mutta ajan myötä he oppivat usein 
syömään niitäkin. Lapset pitävät luomuperunoista ja ne maistuvat heille päiväkodin 
kokemusten mukaan tavanomaisia paremmin. Kommenttina ruoasta on yleensä 
yksinkertaisesti hyvää, lapset eivät useinkaan erittele makueroja tarkemmin. 
 
” No kyllä mun mielestä ne (lapset) on aika paljonkin kiinnostuneita sillai, että joka 
päivä tulee kyllä kysymään keittiöltä, että mitä on ruokana, ja vähän arvuutellaan, että 
mitähän se nyt vois olla, ja mitä se nyt on tehnyt.”  
 
”No kyllä ne saattaa jotakin aina nostaa esille, et ”se oli aivan ihanaa ruokaa, tee 
sääki”…” 
 
”… ja ihan alusta alkaen lapsi on tykänny aivan kauhiasti, et on hyvä ruoka.”  
 
”Se on maistunut tosi hyvin, että en oo kertaakaan kuullut, että ”hyi” ois pahhaa ruokaa, 
että on maistunu tosi hyvin, ja kun mitä oon monesti jututtanu, niin kyl ne sanoo, että 
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lapset ottaa lisääkin, kun ne kuvittelee, et meillä ei oo varmaan kotona ruokaa, kun aina 
lapset on syömässä lisää.”  
 
”  …että alussa (lapsi) kyllä..... (lapselle) oli outoo se, että oli luomumaitoo täällä, se on 
pikkusen erimakuista, ja se sitte kotonakin joskus sanoi, että meillä ei oo luomumaitoa. 
…et (lapsi)  syö ihan hirveesti, että todella. Joskus on sitte sanonu jostan ruuasta, että 
”mää en oikein siitä tykänny”, ja ne on ollu sitte jotain semmosta, mitä se ei oo tottunu... 
Joku kasvissosekeitto esimerikiksi, niin ettei oo kotona syöny, niin on sen takia outo, 
mutta yleensä kyllä tosi paljon tykkää.”  
 
” Niin. Tyttö valittaa joskus, että puuro on vähän piikkisempää” ”… harvoin valittaa, 
että siitähän sen tietää,…” 
 
” …Ei oo yhtään tullu semmoista, mistä pojat ei ois tykänny.”  
 
”…ja sitten musta oli tosi mahtavaa, kun, tuli yks poika eskariin syksyllä, ja se rupes... 
Se ei aikasemmin ollu, se tuli ihan uutena lapsena, ja se sitte sano mulle, että ”muistak 
sää, että täällä on ollu se yks (lapsi)? Se on mun kaveri”, siitä on jo monta vuotta kun 
(lapsi) on ollu täällä, ja mää sitte, että ”no kyllä mää muistan sen, joo”. Se sanoi kuule, 
että ”Mee vaan sinne Huvikumpuun, että siellä on kuule niin hyvää ruokaa”. ” Ja se 
sano sitte jonku ajan.... oli menny sitte aikaa, niin se sanoi, että ”Joo, että ei se turhaa oo 
kehunu”. ” 
 
Vanhemmilta ja henkilökunnalta kysyttiin myös, kuinka hyvin lapset ymmärtävät termit 
luomu- ja lähiruoka. Useimpien vastaajien mielestä lapset ymmärtävät käsitteet jossain 
määrin, varsinkin lähiruoka miellettiin konkreettisten esimerkkien avulla helpommin. 
Muutaman vanhemman mielestä lapset eivät ymmärtäneet käsitteitä ja joissakin kodeissa 
asia ei ollut käynyt ilmi. Esikouluikäiset lapset ymmärtävät luonnollisesti paremmin kuin 
nuoremmat, mutta myös päiväkodissa vietetty aika nähtiin vaikuttavana tekijänä. Lapset 
ymmärtävät helpommin konkreettiset asiat ja ne myös jäävät paremmin mieleen; 
esimerkiksi luomumerkki ja tutut alueet, joilta ruoka tulee. Lapsien tietotasoon vaikuttaa 
myös kuinka paljon ja lähiaikoina päiväkodissa on asiaa käsitelty esimerkiksi leikkien 
muodossa, ja lisäksi yksilöllinen kiinnostus voi vaihdella.   
 
” Kyllä mun mielestä ymmärtää.”  
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” … ja meillä (lapsi) siitä vielä puhu, että ne kyllä käy sitä läpi, että kuinka tästä 
mahollisimman läheltä pyritään, että perunat ja muut, niin se aina muistelee, että mistä 
nyt mitäkin tuotiin. Kalajoelta ja näin, että ne hankitaan ihan…” ” Mutta sen tekemisen 
kautta tavallaan, et kun ite osallistuu.”  
 
” No kyllä mun mielestä, kun meil on nyt paljon siitä puhuttu täällä, sehän niin ku kuuluu 
tähän tavallaan tähän oppimiseen ja kasvatussuunnitelmaankin[?] tämä, et sen oppis 
ymmärtämään. Että ne kyllä aika hyvin jo... ainakin nämä isommat, nämä kuus-vuotiaat, 
niin ne tietää sen mitä se on.”  
 
”Ja sitten toisille se merkitsee enemmän kuin toisille. Mää oon huomannu, että meillä se 
poika, joka on nyt on kolmasluokkalainen, niin sille merkitsi tosi paljon. Se aina monesti 
kysyi kun oli kotona ruokaa, että ”onko tää luomua?” ”Mutta nyt tää tyttö, jolle se on 
ihan sama.”  
 
6.6.6 Luomulähiruoan käytön vaikutukset 
 
Haastatteluissa tuli esille myös luomulähiruoan käytön vaikutuksia. Suurin osa 
vastaajista (10/15) uskoi, että luomulähiruoalla on jonkin verran vaikutusta lasten 
sairastavuuteen. Luomulähiruoan käyttö voi esimerkiksi lisätä vastustuskykyä ja sitä 
kautta ennaltaehkäistä tartuntatauteja sekä lyhentää niiden kestoa. Osa vanhemmista ei 
osannut vastata kysymykseen ja vastauksissa tuli esille myös muut sairastavuuteen 
vaikuttavat seikat, kuten monipuolinen ruoka ja lapsien kasvaminen. Monet lapset olivat 
kuitenkin tulleet perhepäivähoidosta Huvikummun päiväkotiin, eikä sairastavuus ollut 
ryhmäkoon kasvusta huolimatta lisääntynyt.  
 
” Että ihan selvästi täällä sairastetaan vähemmän.”   ” Ja oon kyllä itekki sen todennu.” 
”Joo, kyllä, että ihmeellistä vaikka sanotaan, että perhepäivähoidossa lapset sairastaa 
vähemmän, koska on pienemmässä piirissä, mutta vielä vähemmän sairasti sitten kun 
tänne tuli.” ”Että kyllä mää ihan sen varmasti lasken sen ruuan ansioksi. Että vaikka 
täälläkin on kuitenkin iso ryhmä, niin silti on vähentyny se sairastavuus.”  
 
”En mää osaa sanoa. Sanotaan, että on sillä jonkun verran vaikutusta. Ei nyt mitenkään 




” Mut ainut sillee oikeestaan ero, mitä varmaan mää oon huomannu on se lapsen 
kiinnostus siihen ruokaa, koska siitä puhutaan eri lailla. Ja sitten se että tosiaan, että jos 
mää ihan vaan sitä aattelen, mut tosiaan et se (lapsen)  iho ois vähän parempi. Se voi 
just olla ehkä näitä, ettei oo mitään lisäaineita ja väriaineita ja tämmösiä, niin sekin voi 
vaikuttaa siihen.” ” Se voi olla sitte vaan semmonen asioiden yhteinen summa. Mut tosi 
vähän meillä kyllä sairastetaan. Joo.” 
 
” No tuota. Kyllähän aina semmoinen uskomus itellä just, että se vaikuttaa siihen 
sairastavuuteen,…” ” Niin, että se ei sillai pitkity ne flunssat, eikä... ne tosiaan mennee 
sitten noppeemmasti ohi.”  
 
Päiväkodin luonnonmukaisen lastenhoidon malli ja siihen kuuluva luomulähiruoan 
käyttö sekä kestävään kehitykseen liittyvä kasvatustyö nähtiin positiivisena. Ainoastaan 
yksi vanhemmista oli huolissaan lapsien opettamisesta ”ympäristöaktivisteiksi” ja koki 
esimerkiksi epämiellyttäväksi lapsen halun lajitella jätteitä tietyllä, päiväkodissa 
oppimallaan tavalla kotonakin. Vanhemman arvomaailma poikkeaa silloin ehkä liikaa 
päiväkodin ajattelumalleista. Vastaajien mielestä lapset ovat eniten kiinnostuneita 
jätteiden lajittelusta sekä eläimiin ja luontoon liittyvät asiat jäävät parhaiten mieleen. 
Oma tekeminen on lapsille mieleen ja päiväkodin vaikutuksesta lapset ovat vanhempien 
mukaan olleet myös kiinnostuneempia ruokaan liittyvistä asioista. Sekä vanhemmat että 
työntekijät arvelivat päiväkodin kasvatustyön vaikuttavan mahdollisesti lapsen 
myöhemmässäkin elämässä hänen arvoihin, asenteisiin ja valintoihin. Jotkut vastaajista 
olivat myös panneet merkille, että toiset lapset ovat toisia kiinnostuneempia luonnostaan 
esimerkiksi ruokaan liittyvistä asioista tai luonnosta.   
 
” Ja sitten tuo kierrätys on mun mielestä kauheen kiva mikä täällä on, senkin oppii 
siinä.”  
 
” Ei haittaa (että opitut asiat kulkevat kotiin), et se on pelkästään ihan hyvä asia, koska 
sitä just sanottiin, että saa meitä opettaa, koska meillä on niin vähän tietoa asiasta, että 
täältä tuntuu, et sitä tulee kyllä.” ”(lapsi) on tosi hyvin perillä asioista, että mitkä menee 
minnekin. (Jätteiden lajittelu)”  
 
”Mutta joskus se on semmosita rasittavaa kun tehään just. Että minkälaisia lapsia tai 
ihmisiä täällä yritetään niin ku kasvattaa, että jotain vihreitä...”  
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”Että jos sit tässä liian paljon puhutaan näistä asioista, niin silloin sen lapsen mieli 
pääsee.... Vähän isompanakin sitä ajattelee. Siitä tulee just semmoinen vihreä, että hän 
on kaikkea vastaan, ja että tulee semmonen… 
H: Ympäristöaktivisti. 
V: Niin, niin just semmonen. Että halutaanko just tässä kasvattaa semmoisia ihmisiä. 
Mut ku toisaalta se on joskus rassaavaa kotona, että pitää tehä just nääin, ja siellon ollu 
näin.”  
H: Tuntuuko se sit siltä, että ne ei välttämättä itelle oo sitte niin tärkeitä asioita sillä 
tavalla? 
V: Niin. 
V: Joo, sitä mää just niin, että mää en sitte ajattele sillä lailla ympäristöä tai näitä just 
että mihin se eläin.” 
 
”Niin, ja se voi tulla joskus sitte siinä murrosiässä kun nuori miettii näitä elämänarvoja 
aika syvästi, että se ehkä tulee sitte…(vaikutus eettiseen ajatteluun)”  
 
Päiväkodin luonnonmukaisella toiminnalla on ollut vaikutuksia kotiin saakka: yli puolet 
vanhemmista kertoi olevansa kiinnostuneempia ja kiinnittävänsä enemmän huomiota 
luomu- ja lähiruokaan kuin ennen lapsen tuloa Huvikumpuun. Monilla se on heijastunut 
elintarvikevalintoihin yleisesti sekä luomu- ja lähielintarvikkeiden käyttämiseen kotona. 
Vaikka kaikki eivät käyttäisikään luomu- tai lähiruokaa säännöllisesti niin monet ainakin 
kokeilevat tuotteita silloin tällöin ja valitsevat herkemmin kotimaista, monipuolista ja itse 
valmistettavaa ruokaa. Vanhemmat ovat päiväkodin kautta saaneet myös lisää tietoa 
luomu- ja lähiruoasta ja jopa saaneet lapsien innostamina reseptejä kotona kokeiltaviksi. 
Yleisesti vanhemmat pitivät arvossa ruoan kunnioittamista, perheen yhteisiä aterioita, 
toisen lämpimän ruoan tarjoamista päivässä sekä useat myös alusta asti itse valmistettua 
ruokaa. 
 
” Kyllä siihen kiinnittää enempi huomiota nyt kun pojat on tässä päiväkodissa. Tietysti 
jotain silloin kun tästä luomusta yleensäkin alettiin puhumaan, niin sitä luki aiheesta, 
mutta kyllä se tässä ajan mittaan on tullu, että huomaa sen, että se asia kiinnostaa 
kuitenkin.”  
 
” Varmaan sekä että, mutta varmaan semmoista tietoutta kuitenkin täältä sitten. Tietyllä 
lailla sitten enemmän, tai se on ollu siinä arjessa enemmän sen tieto sitten. Ja ehkä se, 
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että lapsi on ollu tossa paikassa, nin se sitte vaikuttaa siihen, että huomannu sit 
lehdistössä tai telkkarissa…” 
 
” No tietysti se on sillä laill vaan vahvistunu, että ratkasu oli oikein, ja tää on hirveän 
hyvä, että tämmösiä on. Vaikkakin niitä on harvakseltaan, mutta että kyllä sitä kiinnittää 
enempi huomiota sitte, että mitä sitte laitetaan kotonakin.”  
 
” Se on varmaan tullu ihan tässä nyt tämän päiväkotiajan mukana, se kiinnostus 
heränny, semmoinen kokeilu…. Varmaan haluaa tehä vähän sitä itekin sitä vertailua, 
että huomaako niissä sen eron. (luomuruoan ostaminen)”  
 
Lasten ja heidän vanhempien ohella luomu- ja lähiruoan käytöllä on ollut vaikutuksia 
myös päiväkodin työntekijöihin. Heidänkin oma kiinnostuneisuus ja tieto ovat 
lisääntyneet sekä he kokevat luomu- ja lähiruoan käytön vaikuttavan terveydentilaansa 
positiivisesti. Muita etuja päiväkodin erikoistumisella luonnonmukaiseen lastenhoitoon 
on ollut työviihtyvyyden lisääntyminen sekä yleisen keskustelun herättäminen.  
 
” Kyllä meillä oli niitä, meillä oli paljon koulutuksia. Ja sitten mää sillai itekin kiinnostu 
kaikesta, et mää ilmoittauduin erilaisille kursseille mitä on ollu maakunnassa …”  
 
” No oikeastaan se oli... No ei niin hirveän tuttua ollu, että tämän projektin myötä siinä 
tuli jotenkin omaksi asiaksi.”  
 
”Että ehkä nyt pikkusen ajatuksissa ois nyt kun (lapsi) on täällä näin, että joskus on 
huono omatunto, et tuntuu, että pitäisi käyttää, jos on täällä ollu tapaaminen, niin tuntuu, 
että kehtaako ostaa ulkkomaisia. Että onko tässä huono äiti, kun ei ostakaan nyt luomua 
ja kaikkea kotimaista vaan, että ihans illä lailla, et se on semmosen ajatuksen tasolla 
siellä vaikuttaa. Et varmaan se, että (lapsi) on täällä niin tavallaan pistää kuitenkin 
enemmän miettimään tätä asiaa.”  
 
6.6.7 Haastateltujen ryhmittely 
 
Haastatellut on mahdollista ryhmitellä tiettyjen piirteiden mukaan eli jakaa vastaajat 
tyyppeihin. Olen jakanut vastaajat ryhmiin muutamien haastatteluissa nousseiden 
tärkeiden teemojen perusteella. Niitä ovat luomuruoan koetut laatuerot, luottaminen 
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luomun valvontaan ja terveysvaikutuksiin sekä luomulähiruoan käyttäminen kotona. 
Taulukossa 12 on lueteltu tyypit, ryhmään kuuluneiden haastateltujen lukumäärä ja 
ryhmälle ominaiset piirteet. Kaikissa ryhmissä ei kommentoitu kaikkia ominaisuuksia, 
joten muutama kohta jää tyhjäksi. 
 
Ryhmään A kuuluvat kuusi haastatelluista, jotka suhtautuvat kaikkein myönteisimmin 
luomuruokaan. Heidän mukaan luomuruoka eroaa tavanomaisesta erityisesti maun, mutta 
myös ravintosisällön ja puhtauden suhteen. Vastaajat luottavat suomalaiseen luomun 
valvontaan ja uskovat, että luomuruoan käytöllä on vaikutusta sairastavuuteen. Ryhmän 
henkilöt käyttävät haastatelluista eniten luomutuotteita eli usein tai silloin tällöin. Osa 
tämän ryhmän vastaajista suhtautuu ristiriitaisesti luomuvalmisruokaan. Ryhmän jäsenet 
olivat myös vahvimmin sitä mieltä, että lapset ymmärtävät ainakin jollain lailla termit 
luomu- ja lähiruoka. 
 
” en oo kyllä koskaan saanu huonoa luomua”  
 
” No sitten makuhan siinä, maku on paljon parempi yleensä luomutuotteessa”  
 
” No sitten vois asian (luomuvalmisruoka)  ehkä jollakin laillakyseenalaistaa, että voiko 
olla, ja sitten kyllä lähtisin varmaan tarkempaa tietoo tietoo sitte siitä tuotteesta, et mistä 
hyvästä se on sen luomumerkinnän siihen saanu sitte.” ”En mää sitä sano, etteikö se vois 
olla mahollista, mutta ainakin nyt tuntuu vaikealta ajatella.”  
 
” Ja sitten kun on huomannu sen, että meillä ainakin lapset on sairastanu paljon 
vähemmän tänä aikana. ” ”Se (luomulähiruoan käyttö) on varmaan yks syy…  en tiijä 
onko sillä mitään yhteyttä, mutta ainakin mää haluan uskoa, että se vaikuttais näin. Että 
hyvinkin, koska päiväkodissahan niin herkästi kaikki pöpöt elää ja muuta, mutta että 
paljon vähempi kuin mitä perhepäivähoidossa ovat sairastaneet.”  
 
B-ryhmään kuuluu yksi henkilö, joka uskoo, että luomuruoan maku ja ravintosisältö 
eroavat tavanomaisesta. Hän myös luottaa valvontaan, mutta ei ole yhtä varma 
luomuruoan käytön vaikutuksista sairastavuuteen. Myös ekologisuus vaikuttaa. Vastaaja 




” …kyllä niissä mun mielestä on maussa eroa.” ” No kyllä se tietysti se varmaan se 
maku ja terveellisyys enemmän kuin se ympäristökysymykset, mutta kyl se on minusta 
tärkee.”  
” Kyllä mää uskon ja luotan siihe, koska onhan... mun mielestä on joskus viime syksynä 
tai joskus kävi ilmi, että joku tila ei ollu noudattanu, jäi siitä kiinni.”  
 
Seuraavan, eli C-ryhmän muodostaa myös yksi henkilö. Hän uskoo luomuruoan maun ja 
puhtauden eroavan ja mahdollisesti myös ravintosisällön. Hän ei luota valvontaan mutta 
luottaa kuitenkin luomuruoan käytön vaikutukseen sairastavuuteen. Hän käyttää 
luomutuotteita silloin tällöin 
 
”Voi sanoa, että maistuu jotenkin paremmalle.”  
”Kyllä mää aattelisin, että se puhtaus. Se on puhtaampaa”  
 
”No kyllä niistä herää se epäilys sitte kuitenkin, että valvotaanko sitä tarpeeksi sitä kun 
ne kasvatetaan ne tuotteet, että onko ne varmasti luomua. Että herää semmoinen epäilys 
kuitenkin, et miten tarkkaan sitä valvotaan sitä tuotantoa.”  
 
” Että ihan selvästi täällä sairastetaan vähemmän.”   ” Ja oon kyllä itekki sen todennu.” 
”Joo, kyllä, että ihmeellistä vaikka sanotaan, että perhepäivähoidossa lapset sairastaa 
vähemmän, koska on pienemmässä piirissä, mutta vielä vähemmän sairasti sitten kun 
tänne tuli.” ”Että kyllä mää ihan sen varmasti lasken sen ruuan ansioksi. Että vaikka 
täälläkin on kuitenkin iso ryhmä, niin silti on vähentyny se sairastavuus.”  
 
Ryhmään D kuuluvat kaksi vastaajista, joiden mielestä luomuruoan maku ja puhtaus 
eroaa tavanomaisesta. He luottavat valvontaan mutta ovat puolestaan epävarmempia 
luomuruoan käytön vaikutuksista sairastavuuteen. He käyttävät luomutuotteita silloin 
tällöin tai harvoin. 
 
” No kyllähän se aina se, että siinä ois kaikista vähiten niitä lisäaineita sitten, että se ois 
se terveellisin vaihtoehto.”  
 
” …tietää, että tämä on terveellistä, puhtaampaa, ehkä paremman makuista. … 
 H: Joo. No entäs itten se ruuan ravintosisältö, jos on luomuruoka tai raaka-aine ja 
tavanomainen raaka-aine, niin onko siinä sitte ravintosisällössä eroa? 
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V: En osaa kyllä sanoa. Jotenkin tuntuis, että ehkä siinä ei hirveesti oo eroa 
kuitenkaan.” ” … joillekin lapsille ei sovi tavalliset tuotteet, mut sopii vaan 
luomutuotteet. Että kyllä se jotain kertoo siitä, että ne on jotenkin puhtaampia, että siellä 
ei oo semmosia aineita, jotka herkempiä lapsia ärsyttää.” ” …Meillä omilla lapsilla ei 
tuu mitään, niin tavallaan aatellu, että ”no, me voidaan käyttää näitä tavallisiakin 
tuotteita” 
 
”…että se hinta on ehkä se, mikä siinä eniten. sitä ostais ilman muuta...”  
 
Kolme vastaajaa kuuluu E-ryhmään, jonka mukaan luomun puhtaampaa kuin 
tavanomainen elintarvike. He olivat kuitenkin epävarmoja maun ja ravintosisällön eroista 
sekä luomuruoan käytön terveysvaikutuksista. Valvonta tuntuu heistä luotettavalta.  
Hekin käyttävät luomuelintarvikkeita silloin tällöin tai harvoin 
 
” Et se on semmoinen puhtaampi luonnontuote tavallaan mikä tulee mieleen 
luomutuotteesta.”      ” Se on varmaan vaan se, just semmonen, että ei oo lisätty mitään 
ylimääräisiä semmosia ei-luonnonmukaisia aineita, ei oo lisätty.”  
 
”Ehkä mulla semmonen perusolettamus on, et se on kuiteskin jollain tavalla, et se on 
terveellisempää.”  
”Se vois vaikuttaa sitte kuitenkin vähäsen jotenkin siinä. Ois kaikki tallessa tavallaan 
justiin nää vitamiinit ja hivenaineet ja muut, koska niitä ei oo säilötty eikä torjuttu 
millään.”  
 
Viimeiseen, F-ryhmään, kuuluu kaksi vastaajista. He uskovat, että luomuruoan maku 
eroaa, mutta eivät oikein luota valvontaan ja ovat epävarmoja luomutuotteiden käytön 
vaikutuksesta sairastavuuteen. Ryhmän jäsenet käyttävät luomutuotteita vastaajista 
harvimmin. 
 
” No maku oli semmonen niin ku, ne oli makiampia, semmosia. 
että tämä on luomua, kylä se varmaan parempi kuin ehkä, terveellisempi, kuin tuo toinen 
vaihtoehto.”  
 
” On kai siinä enemmän vitamiineja, luomuruuassa, kun siinä ei käytetä mitään 




”Mää en oo luomuruokaa pahemmin syöny, että en tiijä. Mää en osaa sanoa.”  
 
” Että mää en usko siihen, että se välttämättä pitäis paikkaansa (valvonta). Kyllä se 
varmaan suurimmaksi osaksi pitää, mutta....”  
 
”…No tietenkin jonku verran uskon sen terveellistyyteen, mutta kai sitä tulee vaan itelle 
parempi fiilis, kun ostaa luomua….”  
 
”En mää osaa sanoa. Sanotaan, että on sillä jonkun verran vaikutusta. Ei nyt mitenkään 


















A 6                 X X X X X X X X  
B 1                 X X X X X  
C 1                 X X X X X X  
D 2                X X X X X X X 
E 3                X X X X X X X X 
F 2                 X X X X X
 




7 Tulosten yhteenveto ja johtopäätökset 
 
Luvussa esittelen yhteenvedon tärkeimmistä tutkimuksen tuloksista, ensin kustannuksiin 
ja sitten laatuun liittyen. Seuraavaksi on tuloksien perusteella tehtävien päätelmien vuoro 





Tutkimusongelmani oli selvittää, minkälaisia vaikutuksia luomulähiruoan käytöllä on 
kustannuksiin sekä elintarvikkeiden ja ruoan koettuun laatuun päiväkodissa. 
Kustannusvaikutuksiin liittyvät tutkimuskysymykseni olivat 1) Onko kustannuksissa 
eroja luomulähiruokaa käyttävän, hajautetun ruokapalvelutuotannon ja tavanomaisia 
raaka-aineita ja ostotoimintaa käyttävän hajautetun tai keskitetyn ruokapalvelutuotannon 
välillä? (raaka-aineet, käsittely, ruoanvalmistus, suunnittelu, hankinta, kuljetus, 
varastointi yms.) Jos on, niin millaisia eroja? 2) Syntyykö luomulähiruoan käytöstä 
säästöjä ja jos, niin millaisia? (hävikki, jätteet)  
 
Tutkimuksen perusteella näyttää, että luomu- ja lähiraaka-aineiden käyttö vaikuttaa 
jonkin verran ruokapalveluiden kustannuksiin. Luomulähielintarvikkeiden 
hankintahinnat ovat useasti korkeampia kuin tavanomaiset raaka-aineet, ainakin 
verrattaessa hajautettua hankintaa suoraan tuottajilta tai vähittäiskaupasta ja keskitettyä 
hankintaa hankintarenkaan kautta. Raaka-aineiden käsittelyyn ja ruoanvalmistukseen ei 
juuri vaikuta luomulähiruoka vaan ennemminkin raaka-aineiden esikäsittelyaste. 
Luomulähituotteet ovat vielä usein käsittelemättömiä. Raaka-aineiden hankintaan ja 
ruoan valmistuksen suunnitteluun saattaa aluksi mennä enemmän aikaa, mutta ajan 
myötä keittiöhenkilökunta rutinoituu eivätkä työvaiheet vaadi merkittävästi enemmän 
aikaa kuin tavanomaisia raaka-aineita käytettäessä. Luomulähiruoan käyttö ei 
tutkimuksen valossa vaikuta kuljetuskustannuksiin, mutta tulokseen vaikuttaa myös 
kuljetuksen organisointitapa. Varastointikustannuksissa ei näyttäisi olevan eroa, ainakaan 
kustannuksia korottavasti, sillä luomulähituottajat toimittavat raaka-aineita joustavasti 
keittiön tarpeiden mukaan. 
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Tulosten mukaan luomulähiruoan käytöstä voi syntyä myös säästöjä, esimerkiksi 
jätemaksuissa. Joustavien toimitusten, laadukkaiden ja tuoreiden raaka-aineiden sekä 
ruoan maistuvuuden vuoksi hävikkiä syntyy vähän. Jätteiden määrään vaikuttaa raaka-
aineiden lisäksi muun muassa ruoan omavalmistus ja jätteiden kompostointi. Ruoan 
menekki pystytään arvioimaan hyvin ja hyödyntämään mahdolliset ruoan tähteet. Jotkut 
vastaajat näkivät luomulähiruoan käytöstä syntyvän myös yhteiskunnallista säästöä, jos 
lapset sairastavat vähemmän eikä vanhempien näin ollen tarvitse olla niin paljon poissa 
töistä.  
 
Luomulähiruokaa käytettäessä elintarvikkeiden suoritekohtaiset hankintakustannukset 
olivat 25–41 % suuremmat kuin vertailukohteissa (taulukko 12 s.84). Tuloksien varassa 
on kuitenkin vaikea selkeästi erottaa, kuinka paljon kustannuserot johtuvat käytetyistä 
raaka-aineista ja kuinka paljon niihin vaikuttavat muut tekijät. Kustannusero 
luomulähiruoan ja tavanomaisen ruoan välillä näyttäisi syntyvän pääasiassa raaka-
aineiden hankintakustannuksista, mutta toisaalta pienen hävikin ja jätemäärän myötä 
saadaan myös säästöjä. Säästöjen määrää ei kuitenkaan tämän tutkimuksen puitteissa 
pystytty selvittämään. Päiväkodin ruokavalion runsas kasvispitoisuus pienentää 
suoritteiden kustannuseroa.   Hankintakustannuksiin vaikuttaa käytettyjen raaka-aineiden 
lisäksi hankintojen organisointitapa. 
 
Keskitetyssä ruokapalvelussa raaka-aineiden hankintahinnat ovat edullisemmat, koska 
tuotteet tilataan hankintarenkaan kautta suurissa erissä. Myös valmistuskustannukset ovat 
alhaisemmat suurtuotannon etujen mukaisesti. Kuljetukseen, hallintoon, varastointiin ja 
jätteisiin liittyvät kustannukset ovat puolestaan korkeammat. Lisäksi vaadittujen 
investointien huomioiminen nostaisi kokonaiskustannuksia. Kokonaisuudessaan 
Huvikummun päiväkodin ruokapalvelun suoritekohtaiset kustannukset (ilman huoneisto- 
ja pääomakustannuksia) olivat 14–23 % suuremmat kuin keskitetyssä järjestelmässä 
olevien päiväkotien suoritekustannukset. Ottaen huomioon tuotantomuotojen ja 
käytettyjen raaka-aineiden erot, ero kustannuksissa ei mielestäni ole kovin suuri. 
Ylivieskan päiväkotien keskitettyjen ruokapalvelujen suoritekustannukset ovat jopa 
korkeammat kuin Efektia Oy:n valmistuskeittiöiden suoritekustannukset (3,63/ 2,60), 
joten keskuskeittiöjärjestelmä ei automaattisesti ole edullisin vaihtoehto. Tosin tuloksiin 






Luomulähiruoan laatuun liittyvänä tutkimusongelmana oli 3) Eroaako asiakkaan (lasten 
ja vanhempien) tai päiväkodin työntekijöiden luomulähielintarvikkeita ja -ruokaa 
kohtaan kokema laatu tavanomaisten elintarvikkeiden ja niistä valmistettujen ruokien 
koetusta laadusta; ja jos, niin millä tavalla?   
 
Vastaajat suhtautuivat myönteisesti luomulähiruoan käyttöön päiväkodissa ja uskoivat 
luomulähiruoan eroavan ainakin jossain määrin tavanomaisista raaka-aineista 
valmistetusta ruoasta. Luomun vastaajat kokivat useimmiten maukkaaksi, puhtaaksi ja 
terveelliseksi. Lähielintarvikkeiden kohdalla etuina nähtiin yleisimmin tuoreus, maku ja 
turvallisuus. Suurin osa vastaajista uskoi, että luomulähiruoalla on jonkin verran 
vaikutusta lasten sairastavuuteen. Sen ajateltiin esimerkiksi vaikuttavan lasten 
vastustuskykyyn positiivisesti.  
 
Ekologisuus ja eläinten hyvinvointi olivat merkittäviä laatutekijöitä vain muutamille 
haastatelluista, mutta sosiaaliset arvot, kuten alueellisuus, olivat monille tärkeitä. Kaiken 
kaikkiaan yksilökeskeiset arvot, esimerkiksi terveellisyys, tuntuivat vastaajille kuitenkin 
ensiarvoisilta ja vasta toissijaisesti ajateltiin yhteiskunnallisesti. Lähes kaikki vastaajat 
olivat kuitenkin tyytyväisiä päiväkodin kestävän kehityksen teemaan ja esimerkiksi sen 
myötä lasten mukana koteihinkin levinneisiin jätteiden lajittelun oppeihin. Useat 
vastaajat uskoivat, että eettisyyteen liittyvien asioiden käsittely päiväkoti-iässä voi 
vaikuttaa lasten arvoihin ja valintoihin vanhempanakin. Eräs vastaajista nosti esiin 
ajatuksien ja keskustelun herättämisen tärkeyden liittyen eettisyyteen yleensä sekä myös 
ruokapalvelujen kehittymiseen.  
 
Tuloksien mukaan luomulähiruoka maistuu lapsille päiväkodissa hyvin. Aluksi lapset 
saattavat oudoksua poikkeavaa makua tai rakennetta, mutta tottuvat pian. Lapset kehuvat 
usein ruokaa henkilökunnalle ja vanhemmille, ja ruokaa jätetään vähän. He huomaavat 
herkästi makueroja, mutta eivät useinkaan erittele niitä tarkemmin. Useat haastatellut 
kokivat luomulähiraaka-aineiden olevan osatekijä ruoan maistuvuudelle. Joissakin 
tapauksissa lapsi syö vanhempien mukaan paremmin päiväkodissa kuin kotona, mihin 
tosin voi vaikuttaa käytettyjen raaka-aineiden lisäksi muun muassa myös ruokailutilanne.   
 
Tutkimuksen alkuperäisten teemojen lisäksi huomattaviksi seikoiksi tutkimuksessa 
nousivat ruoan omavalmistus päiväkodissa ja kotimaisuuden suosiminen. Vastaajat 
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kokivat oman keittiön ja ruoanvalmistuksen parantavan monella tavalla ruokapalvelun 
laatua: muun muassa ruoan laadussa, tuoksuissa, lapsien kontaktissa ruokaan, sen 
alkuperään ja valmistukseen sekä ruokailuun panostamisessa.  Kotimaisuus oli 
useimmille vastaajille tärkeä kriteeri ruoan valinnassa ja myös vihje tuotteen laadusta. 
Haastatteluissa tuli esille, että suomalaisuuden merkitys on viime aikoina vain 
lisääntynyt ruokakatastrofien ja julkisen keskustelun myötä. 
 
7.2 Johtopäätökset ja tutkimuksen arviointi 
 
Luomulähiruoan kustannusvaikutusten selvittäminen oli haastavaa yleisen 
ruokapalvelujen kustannuslaskennan kehittymättömyyden vuoksi. Tarvittavien tietojen 
selvittäminen oli melko hankalaa ja kaikkia tietoja ei ollut edes saatavilla, minkä takia 
kustannusten laskeminen oli vaikeaa. Ruokapalvelualalta ei ole myöskään kattavaa 
tilastotietoa olemassa, joten vertailujen tekeminen oli suppeaa. Alalla täytyykin jatkaa jo 
nyt käynnissä olevaa kehittämistyötä kustannustietojen saatavuuden parantamiseksi, 
mikä olisi tärkeää monille eri osapuolille. 
  
Tutkimuksen mukaan kustannusero luomulähiruoan ja tavanomaisen ruoan välillä syntyy 
suurimmaksi osaksi raaka-aineiden hankintahinnoista. Niihin kuitenkin vaikuttavat 
oleellisesti hankintatapa- ja kanavat (Kotas 1986).  Tuloksesta herää kysymys 
mahdollisuuksista hankkia luomu- ja lähiruokaa keskitetysti tai muista hankintalähteistä, 
jolloin hankintahintoja voitaisiin saada alaspäin. Kysymykseen voisivat tulla esimerkiksi 
erilaiset hankintarenkaat tai muu yhteistyö. Ongelmana saattavat olla käytännön 
järjestelyt, esimerkiksi löytyisikö riittävästi yhteistyökumppaneita sekä tuottajista että 
käyttäjistä ja miten muun muassa jakelu järjestettäisiin. Luomu- ja lähituottajilla saattaa 
myös olla vaikeuksia sitoutua toimittamaan ympärivuotisesti riittävän suuria määriä 
isomman keittiöjoukon tarpeisiin. Lisäksi lähiruoka-ajatuksen toteuttaminen keskitetyissä 
hankinnoissa voi olla hankalampaa kuin hajautetuissa ja välikäsien lisääntyminen voisi 
huonontaa raaka-aineiden laatua. Luomuraaka-aineiden hinnoissa oli tuoteryhmittäin 
selviä eroja, esimerkiksi viljapohjaiset raaka-aineissa eroa oli jopa 255 %. Päiväkodissa 
näiden tuotteiden käyttö on runsasta, joten korkeat hankintahinnat nostavat merkittävästi 
kustannuksia. Erityisesti niiden kohdalla tulisikin miettiä vaihtoehtoisia hankintamalleja 
tai koittaa neuvotella edullisempia sopimuksia. Luomulähiruoan käyttö voi vaikuttaa 
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kustannuksiin kuitenkin myös positiivisesti, muun muassa vähentämällä 
jätekustannuksia.  
 
Vantaan luomuruokakokeilussa (Vantaan kaupunki 2003a; 2003b) ateriahinnan kasvuksi 
saatiin 4,2 % rajatulla luomutuotteiden käytöllä (maito- ja viljavalmisteet, osittain 
peruna) sekä keskitetyllä hankinnalla ja jakelulla. Tulosta voi pitää viitteenä keskitettyjen 
hankintojen alentavasta vaikutuksesta luomutuotteiden hankintahintoihin, vaikkakin 
Vantaan kokeilussa vain osa käytetyistä raaka-aineista oli luomua ja maantieteellinen 
sijainti poikkeaa. 
 
Tutkimuksen perusteella näyttää, ettei keskitetty ruoantuotantojärjestelmä välttämättä 
säästä merkittävästi kustannuksia hajautettuun järjestelmään verrattuna. Järjestelmien 
kustannusvaikutuksia verrattaessa tulisi myös saada kokonaiskustannukset 
investointikustannuksineen mukaan tarkasteluun.  
 
Ruokapalvelujen järjestämisestä ja käytettävistä raaka-aineista päätettäessä tulee muistaa 
muutkin vaikutukset kustannusten lisäksi. Tutkimuksen tulosten ja kirjallisuuden 
(Suomen Kuntaliitto ja Efektia Palvelu Oy 1995a) perusteella ruoan omavalmistus 
parantaa merkittävästi ruokapalvelun laatua. Luomu- ja lähiruoan käytöllä puolestaan 
voidaan laatuvaikutusten lisäksi (joihin palataan myöhempänä) saada aikaan 
yhteiskunnallista säästöä sairastavuuden vähentyessä ja lisätä alueellista elinvoimaa, 
kestävää kehitystä ja eläinten hyvinvointia. 
 
Haastattelut tukevat Steenkampin (1989; 1990) käsitystä, että koetun laadun arvioinnissa 
käytetään hyväksi vihjeitä ja niiden avulla muodostettuja laatuattribuuttiuskomuksia. 
Laadun kokemiseen vaikuttavat taustalla myös henkilökohtaiset ja tilannetekijät. 
Haastateltujen käyttämät vihjeet vastasivat hyvin Steenkampin tuloksia, erityisesti 
korostuivat ulkonäkö (fyysiset ominaisuudet), kotimaisuus (alkuperämaa) ja hinta. 
Kotimaisuus on tutkimuksien (Tiilikainen 1998) mukaan tärkeä vihje laadusta erityisesti 
elintarvikkeiden kohdalla ja tämä tutkimus tukee sitä täysin. Ristiriitaisia tuloksia 
laatuvihjeenä saanut hinta saa myös pontta haastatteluista Raon ja Monroen (1989) 
näkemystä seuraten. Myös luomumaininta oli käytetyimpien vihjeiden joukossa, mihin 
tulokseen voi vaikuttaa luomun läsnäolo haastateltavien arjessa ja ehkä myös haastattelun 
liittyminen kyseiseen aiheeseen. Elintarvikkeiden valinnassa tärkeät laatuattribuutit 
vastasivat myös hyvin Tiilikaisen (1998) mainitsemia tuloksia: ainoastaan puhtaus 
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korostui haastatteluissa enemmän ja tähänkin tulokseen on päiväkodin vaikutus voinut 
heijastua. Haastatteluissa tuli myös esille, että käytetyt vihjeet ja tärkeäksi koetut 
laatuattribuuttiuskomukset ovat ainakin osittain tuotesidonnaisia. 
 
Paanasen ja Forsmanin (2001) mukaan vihjeinä lähiruoan laadusta voivat olla muun 
muassa elintarvikeketjun läpinäkyvyys ja tuoreet raaka-aineet, jotka kertovat asiakkaalle 
ruoan alkuperästä, lisäaineettomuudesta ja hyvästä mausta. Haastatteluissa vihjeinä 
korostuivatkin kuljetusmatka, valmistuspaikka, tuottajan maine ja ulkonäkö (joka voi 
kertoa tuoreudesta). Tuoreus, maku ja turvallisuus (lisäaineettomuuskin kertoo 
turvallisuudesta) olivat haastateltujen lähiruokaan liittyviä ominaisuuksia, joten myös ne 
seuraavat Paanasen ja Forsmanin tuloksia. 
 
Vihjeenä luomun laadusta käytettiin haastattelujen mukaan luomumerkkiä, hintaa, 
valvontaa ja pakkausta. Laatuominaisuuksissa korostuivat maku, puhtaus, terveellisyys ja 
ravintosisältö, eli pitkälti samat ominaisuudet kuin tutkimuksissa (Davies ym. 1995, 
Harper & Makatouni 2002, Siikamäki & Aakkula 2000, Lockie 2002). Suurin ero 
tutkimuksiin verrattuna oli, ettei ympäristönäkökulma ja eläinten hyvinvointi nousseet 
kovin merkittäviksi tekijöiksi haastatteluiden perusteella. Tulokseen saattaa vaikuttaa, 
että tällä hetkellä yksilökeskeisyys on yleisempää ja terveellisyyden vaaliminen 
trendikästä. Voi myös olla, että haastattelujen tekeminen pienessä, maaseutumaisessa 
kaupungissa vaikuttaa tulokseen, koska kaupunkilaiset ovat yleensä aktiivisempia 
ympäristö- ja eläinnäkökulmissa. Ruokakatastrofit voivat lisätä puhtauteen ja 
kotimaisuuteen liittyviä tarpeita. Luomulähiruoan käytön hyötyinä tai seurauksina 
koettiinkin esimerkiksi terveyden edistäminen, sosiaalisen hyväksynnän saaminen ja 
parempi omatunto, eikä niinkään ympäristön säästäminen tai eläinten hyvinvoinnista 
huolehtiminen. Omavalmistuksen ja kotimaisuuden korostuminen voi viestiä perinteiden 
ja perusasioiden nousemisesta muotiin. Lisäksi EU:n lisättyä kilpailua elintarvikealalla 
kansallinen ajattelu on saattanut saada entistä enemmän kannattajia.  
 
Tutkimuksen kohderyhmä (lapset, vanhemmat ja työntekijät) suhtautuivat 
luomulähiruoan käyttöön positiivisesti. Positiivinen suhtautuminen ei kuitenkaan 
välttämättä heijastu luomu- ja lähiruoan käyttöön, kuten Burress ym. toteavat (2000). 
Tärkeimpinä esteinä haastatelluilla oli hinta, saatavuus ja kiire. Aktiivisilla, 
motivoituneilla ja riittävät resurssit omaavilla kuluttajilla positiivinen asenne myös 
heijastuu käyttöön. Jotta muutkin kuluttajat käyttäisivät luomua, tulisi hinnan tai 
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hintamielikuvan olla sopivampi ja luomun valitseminen entistä vaivattomampaa.  Sen 
lisäksi, että luomulähiruoan käyttö parantaa tutkimuksen mukaan ruoan laatua 
päiväkodissa, vaikuttaa se siihen liittyvän kasvatustyön myötä myös lasten ja 
vanhempien asenteisiin, tiedon tasoon ja valintoihin. Näin voidaankin lisätä eettistä 
ajattelua yhteiskunnassa.  
 
Case-tutkimus ei ole tilastollisesti yleistettävissä, mutta sen avulla pyritään laajentamaan 
ja yleistämään teorioita (Yin 2003). Tutkimus on mielestäni vahvistanut ainakin osittain 
aikaisempia teorioita, joten se on jossain määrin ulkoisesti validi. Ulkoista validiteettia 
olisi parantanut useamman casen sisältävä tutkimus. Tutkimuskysymykset olivat 
mielestäni melko onnistuneita ja havainnoinnin käytöllä tukevana aineiston 
hankintamenetelmänä sekä sitaattien esittämisellä lisäsin rakennevalidiutta. 
Reliabiliteetin varmistamiseksi olen pyrkinyt välttämään harhaisuuksia sekä olemaan 
järjestelmällinen ja looginen haastattelujen analysoinnissa. Kustannusten analysointia 
vaikeuttivat tiedonsaantivaikeudet, vertailukohteiden puute, mahdolliset erot 
kustannusten laskentatavassa ja taustamuuttujien vaikutus. Koetin ottaa nämä seikat 
huomioon analyysissäni. Jos resurssit olisivat sallineet, olisi kustannusten 
vertailuaineistoa kannattanut laajentaa.    
 
Tutkimuksen aikana heräsi myös monia ajatuksia mahdollisista muista tutkimusaiheista. 
Niistä ehkä kiinnostavimmiksi koen luomu- ja lähiruoan terveys- ja ympäristövaikutusten 
perinpohjaisen ja monipuolisen tutkimisen. Terveellisyyteen liittyen kaivattaisiin lisää 
tutkimuksia esimerkiksi luomu- ja lähiruoan fysikaalisista ominaisuuksista, kuten 
ravintosisällöstä, puhtaudesta ja turvallisuudesta. Sen lisäksi pätevä tutkimus luomu- ja 
lähiruoan käytön terveysvaikutuksista olisi tervetullutta. Samoin enemmän tutkimuksia 
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     Liite 1. 
A Haastattelu lasten vanhemmille  Haastateltava:_______ 
    Pvm ja klo:_________ 
1 Taustatietoja 
- kuinka monta lasta on perheessänne? 
- entä kuinka moni heistä on päiväkoti Huvikummussa? Milloin ovat aloittaneet? 
- minkä ikäinen/ikäisiä hän/he ovat? 
- noudatetaanko perheessänne jotain erikoisruokavaliota? jos, niin mitä? 
 
2 Vanhempien suhtautuminen päiväkotiruokailuun ja luomulähiruokaan  
- mitkä ovat mielestänne tärkeimpiä asioita lapsen ravitsemuksessa? 
- entä erityisesti päiväkotiruokailussa? 
- tiesittekö etukäteen päiväkodissa tarjottavasta luomulähiruoasta? 
- vaikuttiko päiväkodissa tarjottava luomulähiruoka päiväkodin valintaan? jos, niin 
miten?  
- miten päiväkodissa tarjottavasta luomulähiruoasta kerrottiin teille, kun lapsenne 
tuli päiväkotiin? 
- millaisia asioita teille kerrottiin? 
- miten suhtauduitte luomu- ja lähiruoan tarjoamiseen lapsen aloittaessa 
päiväkodissa? 
- entä nykyään, onko suhtautumisenne muuttunut? jos, niin millä lailla? 
- onko päiväkodin ruoka vaikuttanut perheenne ruokailutottumuksiin jollakin 
tavalla? jos, niin miten?  
- onko teidän lapsellanne/lapsillanne kokemusta myös tavanomaisesta 
päiväkotiruoasta?  
- eroaako luomulähiruoka mielestänne tavanomaisesta päiväkotiruoasta? jos, niin 
miten? 
- onko niiden laadussa eroa? jos, niin millaista? 
- mitä mieltä olette ylipäänsä päiväkotiruoasta? 
- vaikuttaisiko ruoan laatuun, jos ruoka toimitettaisiin toisesta 
ruoanvalmistusyksiköstä päiväkotiin eikä valmistettaisi omassa päiväkodissa? jos, 
niin millä tavalla? 
- muita mielipiteitä päiväkotiruokailuun liittyen 
 
3 Lapsen tiedot ja suhtautuminen luomu- ja lähiruokaan  
- ymmärtääkö lapsi, mitä luomuruoalla tarkoitetaan? 
- entä ymmärtääkö hän, mitä lähiruoalla tarkoitetaan? 
- miten lapsen tiedot ilmenevät? 
- puhuuko lapsi kotona päiväkotiruoasta? jos, niin minkälaisia asioita? 
- millä lailla luomu- ja lähiruoasta kerrottiin/kerrotaan lapsille päiväkodissa? 
- entä puhuttiinko/puhutaanko asiasta kotona? 
- mitä mieltä lapsi on päiväkodissa tarjottavasta ruoasta? 
- onko lapsi maininnut mielipiteitään luomulähiruoan mausta? 
- kaipaako lapsi jotain ruokalajeja, mitä päiväkodissa ei tarjota? 
- muuta liittyen lapsen suhtautumiseen luomu- ja lähiruokaa kohtaan  
 
 
4 Tiedot luomuelintarvikkeista ja lähiruoasta 
- mitä tiedätte luomuelintarvikkeen tuotantotavasta ja luomuelintarvikkeista? 
- kuinka paljon mielestänne tiedätte luomuelintarvikkeista ja niiden tuotannosta? 
- mistä lähteistä olette saaneet tietonne? (lehdet, tv, radio, internet, päiväkoti tms.) 
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- ovatko lähteet olleet mielestänne asiallisia ja puolueettomia? 
- tunnetteko luomuelintarvikkeita koskevia tutkimustuloksia? jos, niin millaisia? 
- tunnetteko luomutuotannon ja luomuelintarvikkeiden kriteerit? 
- luotatteko luomutuotannon ja elintarvikkeiden valvontaan? 
- mitä tiedätte lähiruoasta? 
- mistä lähteistä olette saaneet tietonne? (lehdet, tv, radio, internet, päiväkoti) 
   
5 Lapsen ravitsemus ja luomuruoka 
- uskotteko luomulähiruoan käytön vaikuttavan lapsen syömään ruoan määrään 
päiväkodissa? jos, niin millä tavalla? 
- oletteko havainneet luomulähiruoan vaikuttaneen lapsen terveydentilaan tai 
sairastavuuteen? jos, niin millä lailla? 
- onko luomuruoan ja tavanomaisen ruoan ravintosisällön välillä mielestänne 
eroja? jos, niin millaisia? 
- vaikuttaako luomulähiruoan käyttö ja asioista puhuminen  lapsen tietoisuuteen 
eettisistä asioista, esim. mistä ruoka tulee, luontoon ja eläinten hyvinvointiin 
liittyvistä asioista tms.? jos, niin millä tavalla? 
- muuta lasten ravitsemukseen liittyvää 
 
6 Elintarvikkeiden laatu 
- millainen on mielestänne laadukas elintarvike? millä sanoilla kuvailisitte 
laadukasta elintarviketta? 
- mistä tekijöistä päättelette elintarvikkeiden laadun? 
- mitkä tekijät vaikuttavat elintarvikkeen laatuun? 
- vaikuttaako elintarvikkeen tuotantotapa tuotteen laatuun? jos, niin millä tavalla? 
- millaisena pidätte luomuelintarvikkeiden laatua?/ mitä mielikuvia luomumerkki 
herättää elintarvikkeen laadusta? 
- vaikuttaako eläinten hyvinvointi mielestänne niistä saatavien elintarvikkeiden 
laatuun? jos, niin millä lailla? 
- onko lähellä tuotetun elintarvikkeen ja tavanomaisen elintarvikkeen laadussa 
mielestänne eroja? jos, niin millaisia? 
- voiko puolivalmisteista valmistaa yhtä laadukasta ruokaa kuin jalostamattomista 
raaka-aineista? 
- miten suhtaudutte valmisruokaan, jossa on luomumerkki?  
- muuta elintarvikkeiden laatuun liittyvää 
 
      7 Elintarvikkeiden valinta ja eettisyys 
-    vaikuttaako se, että olette lapsiperhe, elintarvikevalintoihinne? jos, niin millä    
lailla?  
- onko yhteiskunnallinen keskustelu esimerkiksi ruoan turvallisuuteen liittyen 
vaikuttanut elintarvikevalintoihinne? jos, niin millä tavalla? 
- valitsetteko mieluummin tutun elintarvikkeen vai uutuustuotteen? 
 
- otatteko eettisistä kysymyksiä (esimerkiksi ympäristön tila, sosiaaliset tekijät, 
eläinten hyvinvointi) huomioon elintarvikkeiden valinnassa? jos, niin millä lailla? 
- pyrittekö lajittelemaan jätteitä, kierrättämään tai valitsemaan 
ympäristöystävällisiä tuotteita? 
- muuta elintarvikevalintoihin ja eettisiin kysymyksiin liittyvää 
8 Luomu- ja lähielintarvikkeiden käyttäminen 
- käytetäänkö perheessänne luomuelintarvikkeita? jos, niin kuinka paljon? 
- miksi käytätte luomuelintarvikkeita? 
- miksi ette käytä luomuelintarvikkeita? 
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- mitä hyötyä saatte luomuelintarvikkeiden käytöstä? 
- käytetäänkö perheessänne tietoisesti lähellä tuotettuja elintarvikkeita? jos, niin 
kuinka paljon? 
- miksi käytätte lähellä tuotettuja elintarvikkeita? 
- miksi ette käytä lähellä tuotettuja elintarvikkeita? 
- mitä hyötyä saatte lähellä tuotettujen elintarvikkeiden käytöstä? 
- vaikuttaako se, että teillä on lapsi/lapsia luomuelintarvikkeiden tai lähellä 
tuotettujen elintarvikkeiden käyttöön perheessänne? 
 
9 Suhtautuminen ruokaan 
-     millainen rooli ruoalla on teidän perheessänne?  
- kuka vastaa perheessänne pääsääntöisesti elintarvikkeiden ostosta ja 
ruoanlaitosta? 
- osallistuvatko lapset ruoanlaittoon tai muuhun siihen liittyvään? jos, niin millä 
lailla? 
- millainen on tyypillinen ruokailutapahtuma perheessänne? 
- kuinka paljon käytätte tavallisesti päivittäin aikaa ruokailun suunnitteluun ja 
ruoanlaittoon? 
- millä tavalla teidän omassa lapsuudenkodissanne suhtauduttiin ruokaan? 
- onko se vaikuttanut oman perheenne suhtautumiseen? jos, niin millä lailla? 
 

































     Liite 2. 
B Haastattelu työntekijöille 
1 Päiväkotiruokailu 
- tärkeimmät asiat 
- käsitys lapsille sopivasta ruokavaliosta 
2 Tiedot luomusta ja lähiruoasta 
- mitä tietää 
- mistä peräisin 
3 Luomu- ja lähiraaka-aineet 
- erot laadussa verrattuna tavanomaisiin raaka-aineisiin 
- sopivuus ruoan valmistukseen päiväkodissa 
- vaikutus työmäärään 
4 Luomu- ja lähiruoan laatu 
- erot laadussa tavanomaiseen ruokaan verrattuna 
- maistuvuus: oma mielipide  
5 Lasten suhtautuminen luomulähiruokaan 
- lasten kiinnostuneisuus ruokaan liittyvistä asioista 
- lasten ymmärrys luomusta ja lähiruoasta 
- lasten mielipiteet, ruoan maistuvuus 
- lapsen vertailut kodissa tarjottavaan ruokaan 
- ruoasta kieltäytyminen, jättäminen 
6 Luomu- ja lähiruoan käytön vaikutukset lapseen 
- ravitsemus, terveys, käyttäytyminen, tietoisuus ravinnon alkuperästä, luonnosta, 
eläinten hyvinvoinnista 
7 Suhtautuminen luomu- ja lähiruokaan ja niiden merkitys omassa ruokavaliossa  
- nykyään 
- ennen päiväkodin siirtymistä luomuruokaan 
- omien lapsien ruokavalio 
8 Luomu- ja lähiruokaan liittyvien eettisten tekijöiden merkitys 



















Taustatietolomake   Haastateltava: ____ 
1. Sukupuoli: Nainen__   Mies__ 
2. Syntymävuosi:____ 
3. Kotitaloudessa asuvien henkilöiden lukumäärä: __ 
4. Kotona asuvien lapsien lukumäärä:__  iät:____________ 
5. Kotitalouden bruttotulot vuodessa:  
a. alle 20 000 euroa  __ 
b. 20 000 – 40 000 euroa  __ 
c. 40 000 – 60 000 euroa  __ 
d. yli 60 000 euroa  __  
6. Teidän ammattinne:______________________ 
7. Puolisonne ammatti:______________________ 
8. Harjoitetaanko perheessänne maataloustuotantoa: ____ 
9. Teidän koulutustaso: 
a. peruskoulu    __ 
b. lukio/ammattikoulu/opistotutkinto  __ 
c. korkeakoulu/yliopisto   __ 
10. Puolisonne koulutustaso: 
a. peruskoulu    __ 
b. lukio/ammattikoulu/opistotutkinto  __ 
c. korkeakoulu/yliopisto   __ 
11. Teidän syntymäkuntanne:__________________ 
































Hyvät vanhemmat    Helsinki 
28.1.2004 
 
Teen Helsingin yliopistolla opinnäytetyönä tutkimusta, jolla pyritään selvittämään 
luomulähiruoan kustannuksia päiväkodissa sekä vanhempien ja lasten suhtautumista 
luomulähiruokaan. Tutkimus kuuluu Huvikumpu 2 -projektiin, jonka tavoitteena on 
muun muassa lähi- ja luomuruoan käytön edistäminen päiväkotitoiminnoissa. 
Huvikumpu 2 -projektissa mukana ovat Huvikumpu -päiväkoti, Ylivieskan seudun 
ammattiopisto, Huvikumpu 2 -projektiryhmä, Ylivieskan, Raahen ja Nivala – 
Haapajärven seutukunnat, Kalajokilaakson koulutuskuntayhtymä sekä Euroopan 
Sosiaalirahasto (ESR). Tutkimuksen ohjaa yliassistentti Helena Immonen Helsingin 
yliopiston Taloustieteen laitokselta. 
 
Olen kiinnostunut Teidän ja lastenne mielipiteistä luomulähiruokaa kohtaan ja pyydän 
toista perheenne vanhemmista osallistumaan haastatteluun päiväkodin tiloissa erikseen 
sovittavana ajankohtana. Haastattelun on tarkoitus kestää noin tunnin verran. Tutkimusta 
varten antamanne tiedot käsitellään nimettöminä ja ehdottoman luottamuksellisesti. 
Toivon Teidän suhtautuvan myönteisesti tähän tutkimuspyyntöön, sillä kaikki vastaukset 
ovat arvokkaita. 
 















     Liite 5. 
Muut kustannukset 2002 verollinen kustannus alv % veroton kustannus 
hallinto, tele- ja pankkipalvelut 696,36 0 696,36
kalusto (astiat) 200 22 163,93
matkustus, majoitus ja kuljetus 140 0 140,00
puhdistusaineet ja tarvikkeet 128 22 104,92
koneiden ja laitteiden rak. ja kunn. 84 22 68,85
puhtaanapito ja pesulapalvelut 50 22 40,98
vaatteisto 35 22 28,69
kirjallisuus 12 8 11,11
toimisto- ja koulutarvikkeet 3 22 2,46
koulutus ja kulttuuripalvelut 0 22 0,00
Yhteensä 1348,36  1257,30
huoneistokustannukset                    1411,27
Pääomakustannukset 2002                      258,55
    
Muut kustannukset 2003 verollinen kustannus alv % veroton kustannus 
hallinto, tele- ja pankkipalvelut 708,11 0 708,11
kalusto (astiat) 200 22 163,93
matkustus, majoitus ja kuljetus 140 0 140,00
koulutus ja kulttuuripalvelut 130 22 106,56
puhtaanapito ja pesulapalvelut 50 22 40,98
vaatteisto 35 22 28,69
puhdistusaineet ja tarvikkeet 25 22 20,49
kirjallisuus 19 8 17,59
toimisto- ja koulutarvikkeet 3 22 2,46
koneiden ja laitteiden rak. ja kunn. 0 22 0,00
Yhteensä 1310,11  1228,81
huoneistokustannukset  1829,38
Pääomakustannukset 2003  193,79
 


























1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003
Palkat Elintarvikkeet Muut menot Kaikki yhteensä


















































muut (vihann., kala, 
sokeri, makaroni) 2384,01 30 2295,07 30 

























522,62 7 529,51 7 
yrtit ja hunaja yrtit ja hunaja 221,51 3 136,75 2 
kananmuna kananmuna 104,54 1 80,77 1 
rypsiöljy rypsiöljy   53,63 1 










     Liite 8. 
Elintarvikkeiden hankintahintojen vertailu  
 päiväkoti Huvikumpu rp hankintarengas ero %
Tuote €/l/kg alv% ilman alv:a €/l/kg  
Kevytmaito 1,09 17 0,93 0,51 83
Viili 2,50 17 2,14 1,13 89
Edam 8,73 17 7,46 4,60 62
Jogurtti 3,07 17 2,62 1,38 90
 €/kpl   €/kpl  
Ruisleipä 2,00 17 1,71 1,30 31
Rieska 2,00 17 1,71 0,50 242
Hiivaleipä 2,50 17 2,14 1,12 91
 €/kg   €/kg  
Kaurahiutale 1,66 17 1,42 0,40 255
Ruishiutale 1,66 17 1,42 0,43 230
Vehnänlese 1,78 17 1,52 1,54 -1
Kauranlese 2,27 17 1,94 1,28 52
4-viljan hiutale 1,45 17 1,24 0,41 202
Ohrajauho 1,08 17 0,92 0,33 180
Ruisjauho 0,95 17 0,81 0,34 139
Vehnäjauho 1,05 17 0,90 0,27 232
 €/kg     
Mansikka 0,80 17 0,68 2,46 -72
 €/l     
Mehut 5,00 17 4,27 2,22 93
Mustaherukkamehu 4,20 17 3,59 2,22 62
 €/kg     
Porkkana 1,00 17 0,85 0,63 36
Sipuli 1,00 17 0,85 0,81 6
Peruna 0,50 17 0,43 0,98 -56
Peruna 0,54 17 0,46 0,98 -53
Herneet 1,00 17 0,85 0,93 -8
 €/kpl     
Kananmunat 0,16 17 0,14 0,32 -57
 €/l     
Rypsiöljy 4,80 17 4,10 0,94 336
 
 
